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ANNEX A:  Sala d’Envasat. Seqüència fotogràfica del procés de Dosificació i Envasat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura A.1: Seqüència fotogràfica de l’etapa de Dosificació i Envasat 
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ANNEX B:  Taula d’avaluació i classificació d’incidents  
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Figura B.1: Taula d’avaluació i classificació d’incidents 
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ANNEX C:  Fulls de Producte 
C1.- Antiga fitxa de producte de la línia S7 
 
 
Figura C.1: Model d’una antiga fitxa de producte de la línia S7 
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C2.- Exemple d’un nou full de producte de la línia S7: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura C.2: Nou full de producte de la línia S7 (1) 
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Figura C.3: Nou full de producte de la línia S7 (2) 
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Figura C.4: Nou full de producte de la línia S7 (3) 
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Figura C.5: Nou full de producte de la línia S7 (4) 
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Figura C.6: Nou full de producte de la línia S7 (5) 
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C3.- Manual “Fulls de Producte” (HP) 
 
Índex del document: 
1. Entrada a l’aplicació HP “Fulls de Producte” 
2. Impressió de fulls de producte 
3. Impressió de fulls de producte en blanc 
4. Criteris d’entrada de dades en fulls de producte 
5. Entrada d’un full de producte nou 
6. Modificació de dades en fulls de producte 
7. Sortida de l’aplicació HP  
8. Creació d’un nou full de producte 
9. Exportació de les taules de dades 
 
 
1. Entrada a l’aplicació HP “Fulls de Producte” 
               Pitjar sobre la icona d’accés directe 
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Usuaris definits: 
Nom: SOPAS       Contrasenya: S 
Nom: RESTAURACION      Contrasenya: R 
Nom: DULCES       Contrasenya: D 
Nom: CBrau       Contrasenya: CBrau 
Nom: Administrador     Contrasenya: Admini 
 
 
2. Impressió de fulls de producte 
 
 
 
 
 
Pàg.18  ANNEXES 
 
 
 
 
 
 
Introduir el codi de 
producte acabat. 
Pitjar “Imprimir”. 
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1. Pitjar “Imprimir”. 
 
2. Pitjar “Sortir”. 
Pàg.20  ANNEXES 
 
3. Impressió de fulls de producte en blanc 
Si al imprimir el full de producte d’un codi de producte acabat aquest no es troba a la llista, 
s’haurà d’imprimir un full de producte en blanc per a que es puguin recollir les dades i 
després introduir-los a l’aplicació. 
 
 
Introduir el codi de 
producte acabat. 
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Pitjar “En blanco”.
Pitjar “Sortir”. 
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Introduir el codi de 
producte acabat. 
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Pitjar “Imprimir”.
1. Pitjar “Imprimir”. 
 
2. Pitjar “Sortir”. 
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4. Criteris d’entrada de dades en fulls de producte 
 
Als camps d’aquest estil s’ha 
d’introduir el valor del display / 
potenciòmetre / etc... 
Introduir “SÍ” o “NO” 
segons correspongui. 
Ídem.
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5. Entrada d’un full de producte nou 
 
Als selectors s’ha d’indicar la posició 
en la que treballen. En aquest cas: 
“MANU”, “AUTO” o “0”. 
Exemple: Aquest selector té 
dues posicions “P” i “M”.  
 
En el cas d’aquest producte 
el seu valor es “P”. 
En el cas de que un potenciòmetre 
no funcioni, introduir “NO”.  
 
Així s’indica que no ha de tocar-se. 
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Pitjar “En blanco”.
Introduir el codi del 
producte acabat. 
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1. Entrar els paràmetres 
(de la “Pàgina_1”) 
2. Una vegada entrats els 
paràmetres de la “Pàgina_1” 
passar a la “Pàgina_2”.  
3. Continuar amb 
l’entrada de paràmetres 
a la “Pàgina_2”. 
4. Una vegada entrats els 
paràmetres de la “Pàgina_2” 
passar a la “Pàgina _3”.  
5. Continuar amb 
l’entrada de paràmetres 
a la “Pàgina _3”. 
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6. Tornar a la 
“Pàgina_1”. 
7. Pitjar “Gravar”. 
 
8. Pitjar “Sortir”. 
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Pàg.30  ANNEXES 
 
6. Modificació de dades en fulls de producte 
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Introduir el codi de 
producte acabat. 
Pitjar “Modificar”.
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1. Modificar el valor 
del paràmetre desitjat. 
2. Pitjar “Gravar”. 
 
3. Pitjar “Sortir”. 
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7. Sortida de l’aplicació HP 
 
 
 
8. Creació d’un nou full de producte 
8.1 Introducció 
Cada línia té associat un formulari tipus “Full de producte”. Els formularis contenen botons 
de comandament i ajudes per a facilitar la correcta entrada de dades (i que no és necessari 
que s’imprimeixin). 
 
Botons de 
comandament. 
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Totes les imatges presents als formularis estan “vinculades” i no “incrustades” per a 
disminuir la mida de la base de dades. Aquestes imatges es troben a la carpeta “Imatges”, 
classificades en subcarpetes, una per a cada línia. 
 
8.2 Estructura de la base de dades 
Taules: 
 
Ajudes per a la correcta 
entrada de dades. 
Existeix una taula per a cada 
línia. A les taules es defineixen 
els paràmetres configurables 
per a cada línia. 
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Formularis: 
 
Existeix un 
formulari per línia.  
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Macros: 
 
 
8.3 Formularis d’entrada de dades 
Són els formularis tipus Full de producte associats a cada línia. 
1. S’ha de configurar l’ordre de tabulació de cada pàgina del formulari ordenant els camps 
de dalt a baix i d’esquerra a dreta. D’aquesta manera és més ràpid e intuïtiu i es pot saltar 
de camp pitjant la tecla de “tabulador”. 
 
 
 
 
 
Existeix una macro per a tancar els 
formularis. 
 
Existeix una macro per a crear nous 
registres (una per a cada línia). 
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2. Els fulls d’entrada/modificació de dades disposen de dos botons de comandament (a més 
del d’imprimir): un grava les dades que s’han introduït/modificat, i l’altre serveix per a tornar 
al formulari d’impressió de Fulls de producte. 
 
 
Es poden definir 
camps sense punt de 
tabulació (fora del 
cicle de tabulació).  
1. Gravar les dades 
 
2. Sortir 
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3. Configuració del formulari: 
 
 
 
 
Emergent = Sí 
Modal = Sí 
Cicle = Página activa 
Permetre eliminació = No 
Permetre agregar = No 
Pàg.40  ANNEXES 
 
4. Codi associat: 
 
 
 
8.4 Formulari “Impressió de Fulls de producte”  
 
Actualitza el formulari cada cop que es 
modifica el camp “Producto”. 
 
Impedeix que es puguin afegir més 
registres. 
Codi associat al 
botó “Gravar”. 
Imprimeix el formulari. 
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1. Mòdul associat: 
 
- Primer comprova que el codi estigui donat d’alta a la taula corresponent. En cas 
contrari, mostra un missatge d’error. 
- Si el codi a imprimir existeix, obre el formulari d’impressió de dades corresponent 
(passant com a “Producte” el codi introduït). 
 
8.5 Formulari “Entrada/Modificació de fulls de producte”  
 
Codi associat als 
botons d’Imprimir. 
Actualitza el formulari cada cop que 
s’introdueix/modifica el codi a imprimir. 
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1. Mòdul associat: 
 
- Primer comprova que el codi no estigui ja donat d’alta a la taula corresponent. Si el 
codi ja està donat d’alta, mostra un missatge d’error. 
- Si el codi no està donat d’alta, executa la macro de creació de nou registre per a la 
línia corresponent. 
 
- Primer comprova que el codi estigui donat d’alta a la taula corresponent. En cas 
contrari, mostra un missatge d’error. 
- Si el codi a modificar existeix, obre el formulari d’entrada/modificació de dades 
corresponent (passant com a “Producte” el codi introduït). 
 
8.6 Generalitats 
L’aplicació està configurada per a permetre l’accés a un únic usuari alhora. Més endavant, si 
és necessari, es podria passar a una aplicació tipus multiusuari (modificant l’ accés directe).  
Codi associat als 
botons de “En blanco” 
(full en blanc). 
Codi associat als 
botons de “Modificar”. 
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9. Exportació de les taules de dades 
 
Incloent la “/EXCL” al 
final de la línia 
“Destino” de l’accés 
directe, es configura 
la base de dades com 
d’accés exclusiu.  
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ANNEX D:  Manual Especificacions d’Envasat  
 
Índex del document: 
1. Entrada a l’aplicació “Especificacions d’Envasat” 
2. Actualització de dades des de SAP 
3. Impressió d’una Especificació d’Envasat - Reduïda- 
4. Impressió d’una Especificació d’Envasat - Complerta- 
5. Introducció manual del marcatge de bossa 
6. Sortida de l’aplicació “Especificacions d’Envasat” 
7. Estructura de la base de dades 
8. Instal·lació de la base de dades 
 
 
 
1. Entrada a l’aplicació “Especificacions d’Envasat” 
S’entra a l’aplicació fent doble “clic” sobre la següent icona instal·lada a l’escriptori. 
L’aplicació genera Especificacions d’Envasat per totes les línies d’envasat de la 
fàbrica. 
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2. Actualització de dades des de SAP 
 
 
 
1. Query SAP: Iniciar queries
S’han d’executar 5 queries:  
 
ZS22 EE-VERSIONES DE FABRICACION - CADUCIDADES - 
ZS23 EE-LISTAS DE MATERIALES- 
ZS24 EE-CANTIDAD BASE LISTAS DE MATERIALES- 
ZS25 EE-TIPO DE MARCAJE- 
ZS26 EE-DATOS LOGISTICOS + OBSERVACIONES- 
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2. Seleccionar el 1er querie: ZS22 / EE - 
Versiones de fabricacion +  Caducidades - 
3. Pitjar “Executar”
4. Pitjar “Executar” 
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Repetir el procediment per la resta de queries: ZS 23, ZS 24, ZS 25 i ZS 26. 
Els fitxers s’envien al directori: G\Produccion\SGE\Datos\. 
− VersionesyCaducidades.txt 
− ListasDeMateriales.txt 
− CbaseListasDeMateriales.txt 
− TipoDeMarcaje.txt 
− DatosLogisticosyObservaciones.txt 
Per últim, s’importaran les dades des de l’aplicació “Especificacions d’Envasat”.  
 
6. Pitjar “Actualizar 
Datos” 
5. Pitjar “Transferir”
La “Fecha actualización datos” 
s’actualitzarà amb la data i hora de 
l’última baixada de dades des de SAP 
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3. Impressió d’una Especificació d’Envasat - Reduïda -  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Introduir el codi 
SAP del producte 
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2. Seleccionar la 
línia de fabricació 
3. Pitjar 
“Imprimir” 
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4. Impressió d’una Especificació d’Envasat - Complerta - 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Pitjar  
“EE Completa” 
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2. Pitjar “Imprimir” 
3. Pitjar “EE 
Reducida ” per 
tornar a la 
pantalla inicial 
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5. Introducció manual del marcatge de bossa 
En el cas de que el “Tipo de marcaje” sigui diferent a “Marcaje Normal” o “Marcatge Instant”, 
la zona de l’especificació d’envasat reservada al marcatge de bosses i caixetes apareixerà 
en blanc. En aquests casos s’haurà d’introduir el marcatge manualment. 
 
 
1. Introduir manualment el 
marcatge de bossa/caixeta 
(per pantalla) 
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6. Sortida de l’aplicació “Especificacions d’Envasat”  
 
 
Al sortir de l’aplicació es borra el contingut de la carpeta G:\Produccion\SGE\ Datos\. 
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7. Estructura de la base de dades 
7.1 Dosificacions i pesos 
 
1. C_LMs_VOL1 
 
C_LMs_FOR 
C_LMs_VOL1 
C_LMs_VOL2 
C_LMs_VIB1 
C_LMs_VIB2 
C_LMs_VIB3 
C_LMs_VIBA 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_FOR 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VOL1 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VOL2 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VIB1 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VIB2 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VIB3 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VIBA 
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2. C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_VOL1 
 
 
 
 
C_Dosificaciones_CodigoSeleccion 
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C_Dosificaciones_CodigoSeleccion_Aux
C_LMsDosificaciones_FOR, VOL1, VOL2, 
VIB1, VIB2, VIB3 y VIBA annexen dades a la 
taula T_Aux_DosificacionesCodigoSeleccion 
Pàg.58  ANNEXES 
 
 
 
 
C_UMBvsUPG, proporciona el 
factor de conversió entre la 
unitat de mesura base i la UPG 
PN = Σ Pesos ( FOR, VOL1, 
VOL2, VIB1, VIB2, VIB3 i VIBA) 
C_PesosMaximoyMinimo_UPG 
C_PesosMaximoyMinimo_UVC 
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3. C_PesosMaximoyMinimo_UVC 
 
 
 
C_PesosMaximoyMinimo_Aux
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C_Datoslogisticos_PesoDeclarado 
C_Datoslogisticos_PesoDeclarado_Aux
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7.2 Caducitat i Status 
 
 
 
7.3 Marcatges 
 
 
 
C_FormatoMarcajeBolsa_Normal_Linea1 
 
C_FormatoMarcajeBolsa_Normal_Linea2 
C_Tipodemarcaje 
 
C_MarcajeCartones 
C_Caducidades 
 
C_StatusMaterial 
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Pels tipus de marcatge “1 - Marcatge normal” o “9 - Marcatge Instant” la Especificació 
d’envasat presenta de manera automàtica el marcatge que ha d’anar a la bossa (tot i que en 
el cas del Instant correspongui al marcatge de la caixeta) 
 
 
 
C_Tipodemarcaje 
La taula 
T_Aux_TiposdeMarcaje 
es troba a 
G:\Produccion\SGE\Especi
ficacionesEnvasado.mdb 
 
En el cas de crear un tipus 
de marcatge nou s’haurà 
d’entrar a aquesta taula i 
donar-lo d’alta (la 
descripció del tipus de 
marcatge no baixa de SAP) 
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Si un marcatge no està donat d’alta en aquesta taula, a l’Especificació d’Envasat apareixerà 
el codi del marcatge però no la seva descripció (i serà l’avís de que s’ha de donar d’alta). 
 
 
7.4 Factors de conversió i Versions 
 
C_MarcajeCartones
C_UPGySCN 
 
C_Versiones_CodigoSeleccion 
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C_UPGySCN 
La consulta 
C_Versiones_CodigoSeleccion mostra 
únicament les versions vàlides  
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7.5 Paletització 
 
 
C_Datoslogisticos_PLT 
 
C_Datoslogisticos_PAL 
 
C_DatosLogisticos_PLT_EP 
C_Datoslogisticos_PLT 
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C_Datoslogisticos_PAL 
C_Datoslogisticos_PLT_EP 
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7.6 Llista de materials 
 
 
C_LMsCompleta 
 
En el caso de la EEReducida la 
consulta es  C_LMsEnvases 
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C_LMsCompleta 
C_LMsEnvases 
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7.7 EANs 
 
 
C_EANs 
 
C_EANPalet 
C_LineaCaducidades 
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C_EANs 
C_EANPalet 
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8. Instal·lació de la base de dades 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
EspecificacionsEnvasat.mdb    G:\Produccion\SGE\ 
EspecificacionsEnvasat-Client.mdb    C\EE\ 
 
8.1 Instal·lació de EspecificacionsEnvasat-Client 
Per instalar EspecificacionsEnvasat-Client.mdb en un nou PC: 
1. Crear el directori C:\EE al PC on es vagi a instalar la Base de Dades.  
PC 
SalaSopes 
 
SAP 
Especificacions 
Envasat.mdb 
PC 
Sala Restauració 
Especificacions Envasat -   
Client.mdb 
PC 
Control Qualitat 
Especificacions Envasat -   
Client.mdb 
PC 
n 
Especificacions Envasat -   
Client.mdb 
 
Baixada diària 
de dades 
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2. Copiar al directori C:\EE “EspecificacionsEnvasat-Client.mdb” i “EE.ico” (de qualsevol 
altre PC que ja tingui instalada aquesta Base de Dades). 
3. Crear un accés directe a l’escriptori del PC (utilitzar la icona C:\EE\EE.ico). 
 
8.2 Modificació d’EspecificacionsEnvasat 
EspecificacionsEnvasat:  modificar directament EspecificacionsEnvasat.mdb 
EspecificacionsEnvasat-Client: modificar una de les còpies d’EspecificacionsEnvasat-
Client.mdb i després actualitzar la resta de PCs.  
Atenció: Les modificacions de formularis a bases de dades amb taules vinculades triguen 
molt en gravar-se. 
 
Altres aspectes a tenir en compte: 
 
 
 
Activant la opció de 
“Compactar al cerrar” 
l’aplicació es compacta 
cada cop que es tanca. 
Modificar els marges 
predeterminats de l’Access. 
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Aquestes opcions es graven a nivell de PC, no de base de dades, pel que s’han de fer a tots 
els ordinadors que tinguin instal·lada alguna de las bases de dades. 
Activant l’opció de “Todos los 
registros” l’aplicació bloqueja 
tots els registres del formulari 
o fulls de dades que modifiqui 
mentre la tingui oberta. 
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ANNEX E:  Informes d’Envasat 
E1.- Exemple dels Informes d’Envasat: 
A continuació s’exposa un exemple dels cinc diferents tipus d’informes que s’imprimeixen 
amb la base de dades Informes d’Envasat: Servei Secció, Alimentació, Llistat de bobines, 
Entreplanta i Mecànics. 
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a) Servei Secció. 
 
Figura E.1: Exemple d’un Informe d’Envasat del Servei Secció 
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b) Alimentació. 
 
Figura E.2: Exemple d’un Informe d’Envasat de la Sala d’Alimentació 
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c) Llistat de Bobines. 
 
Figura E.3: Exemple d’un Informe d’Envasat del Llistat de Bobines 
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d) Entreplanta. 
 
Figura E.4: Exemple d’un Informe d’Envasat de l’Entreplanta 
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e) Mecànics. 
 
Figura E.5: Exemple d’un Informe d’Envasat pels Mecànics 
Pàg.80  ANNEXES 
 
 
E2.- Manual Informes d’Envasat (IE) 
 
Índex del document: 
1. Entrada a la aplicació “InformesEnvasado.mdb”. 
2. Selecció de la Sala per la que es desitja imprimir els informes. 
3. Selecció del torn pel que es desitja imprimir informes (matí / tarda). 
4. Selecció de la data (dia / mes / any). 
5. Actualitzar dades. 
6. Selecció de les línies que treballen. 
7. Introducció dels codis de fabricació programats a cada línea. 
8. Selecció dels codis a imprimir a cada línea. 
9. Impressió d’informes: Servei Secció, Alimentació, Llistat de 
Bobines, Entreplanta, Mecànics. 
10. Desplaçament dels codis d’una línea. 
11. Correcció dels codis d’una o varies línies. 
12. Sortida de l’aplicació “InformesEnvasado.mdb”. 
13. Informació d’interès a nivell intern. 
a) Procedència de les taules de la base de dades. 
b) Camps que quedaran afectats si hi ha modificacions a SAP. 
14. Seguiment intern dels informes. 
a) Servei Secció. 
b) Alimentació. 
c) Llistat de Bobines. 
d) Entreplanta. 
e) Mecànics. 
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1. Entrada a la aplicació “InformesEnvasado.mdb” 
A l’aplicació s’entra fent doble “clic” sobre la següent icona instal·lada a l’escriptori. 
 
L’aplicació genera Informes d’Envasat per totes les línies d’envasat de fàbrica. 
 
 
2. Selecció de la Sala per la que es desitja imprimir els informes. 
Al entrar a la base de dades s’obre per defecte la pantalla corresponent a la Sala de Sopes. 
Si es vol realitzar la consulta per la Sala de Restauració, n’hi ha prou amb fer “clic” sobre el 
seu botó. 
Es realitza el mateix procediment per passar de la Sala de Restauració a la de Sopes. 
 
Amb aquests botons 
es passa d’una 
pantalla a l’altra 
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3. Selecció del torn pel que es desitja imprimir informes (matí / 
tarda). 
Col·locant el Mouse a la pestanya de “Turno” es selecciona l’opció desitjada: Matí o Tarda. 
 
 
 
4. Selecció de la data (dia / mes / any). 
Col·locant el Mouse a la pestanya de “Fecha” es selecciona el dia, mes i any pel que es 
volen imprimir els informes. 
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5. Actualitzar dades. 
Abans de realitzar cap consulta, cal pressionar el botó “Actualizar Datos” per importar les 
dades de l’aplicació “EspecificacionesEnvasado.mdb”. 
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6. Selecció de les línies que treballen. 
Marcar un ? amb el Mouse a les línies que hagin de treballar a la data introduïda. 
 
 
 
7. Introducció dels codis de fabricació programats a cada línea. 
S’ha de situar el cursor a la casella corresponent a cada una de les línies de la Sala, 
introduir el codi del producte i pitjar Intro. Automàticament apareixerà la descripció del 
producte. 
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8. Selecció dels codis a imprimir a cada línea. 
Marcar amb un ? aquells productes que es vulguin imprimir als informes de Servei Secció, 
Alimentació, Entreplanta i Mecànics. 
L’informe de Llistat de Bobines imprimeix tots els productes indistintament. 
 
S’introdueix el 
codi del producte 
Al pitjar “Intro”, apareix la 
descripció del producte 
introduït 
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9. Impressió d’informes: Servei Secció, Alimentació, Llistat de 
Bobines, Entreplanta, Mecànics. 
Una vegada introduïts els codis a cada una de les línies, es fa un “clic” sobre els botons 
corresponents als informes que es volen imprimir: Servei Secció, Alimentació, Llistat de 
Bobines, Entreplanta i Mecànics. 
 
 
 
10. Desplaçament dels codis d’una línea. 
Quan a una línea es té un espai en blanc a la zona on s’introdueixen els codis, pitjant sobre 
la fletxa de la línea, es mouen tots els codis i es compacten a la part superior. 
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11. Correcció dels codis d’una o varies línies. 
Si es comet una errada introduint algun codi, o simplement es vol esborrar, es pot utilitzar el 
botó “borrar” corresponent a cada línia o el botó “borrar todo” per esborrar tots els codis del 
formulari. 
 
 
 
 
 
 
 
Pitjant a la fletxa, es mouen 
cap a dalt tots els codis
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Borra els codis de la 
línea seleccionada 
Borra tots els codis 
del formulari 
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12. Sortida de l’aplicació “InformesEnvasado.mdb”. 
Per sortir de la base de dades s’ha de fer un “clic” sobre el botó “Salir”. Al sortir, 
s’esborraran totes les dades de les diferents taules. 
 
 
 
13. Informació d’interès a nivell intern. 
a) Procedència de les taules de la base de dades. 
Les taules “Listas de Materiales” i “Actualizar Versiones” es transfereixen 
des de G:\Produccion\SGE\EspecificacionesEnvasado.mdb. Aquestes taules 
s’han d’actualitzar amb el botó “Actualizar Datos” (veure punt 5) cada vegada que 
s’entra a la base de dades. 
b) Camps que quedaran afectats si hi ha modificacions a SAP. 
La base de dades aprofita certes dades de SAP per filtrar una sèrie de valors 
per cada informe. Això s’ha de tenir en compte si hi ha alguna modificació a SAP. 
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Les dades a tenir en compte són les següents: 
 
Camp Taula de Procedència Codi Informe de Destinació 
CriterioClasif Llistes de Materials D Alimentació 
CriterioClasif Llistes de Materials E Servei Secció 
GrpArt Llistes de Materials BK0, EE01 Llistat de Bobines 
AlmaP Llistes de Materials 160 Entreplanta 
 
 
14. Estructura interna dels informes. 
a) Servei Secció. 
 
  
S’imprimeixen dos informes de Servei Secció per la Sala de Sopes i un per la de 
Restauració. 
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L’informe presenta l’estructura del Subinforme Consulta_E_**-18**** i recull les dades de les 
consultes Consulta_E_**-18****. 
Exemple: Consulta_E_S1-184011. 
 
 
 
 
 
 
 
 
      “Entre [InicioV] Y [FinV]” 
 
 
 
?
?
? ?
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b) Alimentació. 
 
 
S’imprimeixen dos informes d’Alimentació per la Sala de Sopes i un per la de Restauració. 
L’informe presenta l’estructura del Subinforme Consulta_D_**-18**** i recull les dades de les 
consultes Consulta_D_**-18****. 
Estudi de l'etapa d'envasat a la fabricació de productes alimentaris deshidratats.    Pàg.93 
 
 
Exemple: Consulta_D_S1-184011. 
 
 
“ Cambio'': SiInm([Cambio'] Es Nulo;[Cambio];[Cambio'])” 
 
 
 
 
?
?
?
?
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c) Llistat de Bobines. 
 
?
?
Entre [InicioV] Y [FinV]
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S’imprimeix un informe de Llistat de Bobines per la Sala de Sopes. 
L’informe presenta l’estructura del Subinforme Consulta_E-Bobinas_**-18****  i recull les 
dades de les consultes Consulta_ E-Bobinas_**-18****. 
 
Exemple: Consulta_E-Bobinas_S1-184011. 
 
 
 
?
?
?
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“Entre [InicioV] Y [FinV]” 
 
d) Entreplanta. 
 
 
S’imprimeix un informe d’Entreplanta per la Sala de Sopes. 
?
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L’informe presenta l’estructura del Subinforme Consulta_E-Entreplanta_**-18**** i recull les 
dades de les consultes Consulta_ Entreplanta+Codigos_**-18****. 
 
Exemple: Consulta_Entreplanta+Codigos_S1-184011. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
?
?
?
?
?
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e) Mecànics. 
 
 
S’imprimeix un informe de Mecànics per la Sala de Sopes i un altre per la de Restauració. 
L’informe presenta l’estructura del Subinforme Consulta_Codigos_**-18**** i recull les dades 
de les consultes Consulta_Codigos_**ImprimirI-18****. 
?
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Exemple: Consulta_Codigos_S1ImprimirI-184011. 
 
 
 
 
?
?
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ANNEX F:  Procediments de Neteja 
F1.- Neteja per canvi de producte: 
Tal com es descriu a l’apartat 6.3.5.- Procediments de neteja, s’apliquen diferents 
procediments segons si es tracta de neteges compatibles, incompatibles o especials. A 
continuació es detallen aquests procediments. 
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a) Neteja Compatible. 
 
  
 
Figura F.1: Neteja d’equips d’envasat per canvi de productes compatibles 
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b) Neteja Incompatible. 
 
 
Figura F.2: Neteja d’equips d’envasat per canvi de productes incompatibles 
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c) Neteja Especial. 
 
 
Figura F.3: Neteja d’equips d’envasat per canvi de productes especials 
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F2.- Neteja de final de dia: 
A continuació s’exposa el document del procediment de neteja per final de dia: 
 
 
Figura F.4: Neteja d’equips d’envasat per final de dia 
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ANNEX G:  Càlculs del Cost Industrial 
A continuació es mostren els passos requerits per realitzar el càlcul del Cost Industrial: 
• Determinació de la fabricació de bosses per torn: 
Taula G.1: Determinació de la producció d’una línia de fabricació 
 
Any Producció 
(bosses/any) 
Producció 
(bosses/dia) 
Producció 
(bosses/torn) 
Producció 1 línia 
(bosses/torn) 
2003 125.603.719 553.320,35 276.660,17 55.332,03 
2004 132.090.913 581.898,30 290.949,15 58.189,83 
2005 132.569.825 584.008,04 292.004,02 58.400,80 
2006 138.449.625 609.910,24 304.955,12 60.991,02 
2007 165.579.191 729.423,75 364.711,87 72.942,37 
A partir de la producció anual global determinada a l’apartat 6.5.- Comparació de rendiments 
després d’aplicar l’SMED, es pot determinar la producció per torn d’una línia de fabricació 
seguint la seqüència de la taula anterior. 
Un cop determinada la producció per torn que realitza una línia, es pot procedir al càlcul del 
Cost Industrial. 
 
• Determinació del Cost Industrial per 100 bosses produïdes: 
Taula G.2: Obtenció del Cost Industrial 
 
Any Producció 1 línia (bosses/torn) 
Cost Industrial 
(€/1000 bosses) 
2003 55.300 20,74 
2004 58.200 20,09 
2005 58.400 20,05 
2006 61.000 19,53 
2007 73.000 18,6 
Arrodonint la producció d’una línia per torn, es pot determinar el Cost Industrial introduint 
aquest valor a un full de càlcul intern de l’empresa. El càlcul es realitza en referència al 
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personal que hi ha per línia, el cost de matèries primes, d’envasos, el cost energètic... és a 
dir, als costos imputables a la pròpia fabricació dels sobres de sopa. Aquest valor de Cost 
Industrial obtingut és el representat a la figura 6.19: Evolució del Cost Industrial. 
Una vegada obtingut el Cost Industrial per fabricar 1000 bosses, es pot obtenir el Cost 
Industrial de cada bossa i aconseguir així el cost industrial anual. Aquest càlcul es mostra a 
la següent taula: 
Taula G.3: Càlcul del Cost Industrial anual 
 
Any Cost Industrial 
(€/1000 bosses) 
Cost Industrial 
(€/bossa) 
Producció 
(bosses/any) 
Cost Industrial anual 
(€/any) 
2003 20,74 0,02074 125.603.719 2.605.021,13 
2004 20,09 0,02009 132.090.913 2.653.706,44 
2005 20,05 0,02005 132.569.825 2.658.024,99 
2006 19,53 0,01953 138.449.625 2.703.921,18 
2007 18,6 0,0186 165.579.191 3.079.772,95 
El Cost Industrial anual és un valor necessari a l’hora de fer el balanç econòmic de l’apartat 
8.- Balanç Econòmic. 
Tot seguit es realitzarà l’estimació del Cost Industrial dels anys 2008, 2009 i 2010. Els valors 
obtinguts d’aquesta estimació s’utilitzen per l’obtenció dels valors de Cost Industrial exposats 
a la Taula 8.2: Avaluació dels costos. 
Taula G.4: Estimació del Cost Industrial anual (2008-2010) 
 
Any Cost Industrial 
(€/1000 bosses) 
Cost Industrial 
(€/bossa) 
Producció 
(bosses/any) 
Cost Industrial anual 
(€/any) 
2008 18,6* 0,0186 165.679.191** 3.081.663 
2009 18,6* 0,0186 165.779.191** 3.083.493 
2010 18,6* 0,0186 165.879.191** 3.085.353 
* El Cost Industrial (€/1000 bosses) ha sofert un descens significatiu els primers anys de 
posta en marxa i es considera que s’ha obtingut un valor força baix i que serà complicat de 
millorar, pel que es determina que és un valor constant els anys 2008, 2009 i 2010. 
** La producció anual ha augmentat considerablement l’any 2007, pel que es considera que 
els anys posteriors segueix augmentant però de manera molt moderada. S’estima un 
augment de 100.000 bosses anuals. 
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ANNEX H:  Perills sanitaris 
H.1.- PERILLS SANITARIS GENÈRICS: 
1.- Lubricants 
La lubricació de màquines i components és necessària per dissipar la calor, prevenir el 
desgast i reduir la fricció. És necessari diferenciar entre lubricant i lubricant alimentari 
segons les seves definicions: 
• Lubricant: substància utilitzada per engreixar peces metàl·liques d’un mecanisme de 
tal manera que es redueix el seu fregament. 
• Lubricant alimentari: substància utilitzada per engreixar peces metàl·liques d’un 
mecanisme de tal manera que es redueix el seu fregament. A més, aquesta 
substància serà alhora innòcua en el cas de possible contaminació de l’aliment i 
posterior ingestió. 
 
2.- Olis tèrmics 
La transferència tèrmica és un procés mitjançant el qual es subministra i extreu energia d’un 
medi. Aquest medi pot tractar-se d’un gas o d’un líquid. El principi bàsic consisteix en aportar 
energia en forma de calor a aquest medi (fluid) per ser emprat posteriorment en un procés 
allunyat de la font d’energia. Els processos més comuns de transferència tèrmica els 
constitueixen les calderes i les marmites. 
Un oli per la transferència tèrmica és un fluid basat en oli mineral parafínic, altament refinat i 
seleccionat amb cura per proporcionar un alt rendiment en sistemes de transferència 
tèrmica. Si aquest procés es du a terme en un sistema tancat, el fluid mai està en contacte 
amb el procés i només és la font d’energia per a aquest. 
Els olis tèrmics s’empren en diversos processos industrials, especialment en aquells en que 
les temperatures requerides per la operació no poden ser obtingudes mitjançant una 
instal·lació senzilla de calderes de vapor (per rangs entre 150 i 350ºC les calderes de vapor 
requereixen instal·lacions annexes). 
Si bé l’oli tèrmic és més car que l’aigua, l’oli circula en un circuit tancat, sense pèrdues i per 
un període de diversos anys, minimitzant els costos de manteniment i d’operació. 
Les propietats que han de complir els olis tèrmics des del punt de vista tecnològic són: 
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- Elevada estabilitat tèrmica, és a dir, resistència al craqueig. El craqueig és el 
trencament de les molècules d’hidrocarburs com a conseqüència de l’augment de 
temperatura.  
- Bona resistència a la oxidació. L’oxidació en un oli en provoca la formació d’àcids. 
Degut a aquest fet, la viscositat de l’oli augmenta disminuint el poder de transferència 
tèrmica. 
- Posseir un alt coeficient de transferència de calor. 
- Tenir una perllongada vida útil. 
 
3.- Additius de l’aigua 
L’aigua de pluja, al caure, pot absorbir oxigen, diòxid de carboni, nitrogen, pols i altres 
impureses contingudes a l’aire, i altrament dissoldre substàncies minerals de la terra. 
Aquesta contaminació es pot incrementar amb àcids procedents de la descomposició de 
matèries orgàniques, residus industrials i aigües sèptiques descarregades en llacs i rius. 
El procés del tractament de l’aigua inclou la separació dels detritus mitjançant crivells mòbils 
o fixes, filtrat, separació de llots i llims en dipòsits de decantació, escalfament, vaporització o 
destil·lació, desaireació, tractament amb cal apagada, tractament amb carbonat sòdic, 
tractament amb ambdós productes, amb hidròxids càlcic i bàric, amb fosfat trisòdic, 
coagulants, zeolites (descalcificadors) i per osmosi inversa. 
És necessari, per l’aigua de consum humà, assegurar en tot moment que s’utilitzen les 
substàncies en les quantitats legals o, en el seu defecte, analitzar l’aigua per comprovar que 
no existeix cap desviació a la concentració d’aquestes substàncies al producte final. 
 
4.- Refrigerants 
Un refrigerant és un líquid volàtil en un sistema de refrigeració mecànica que posseeix 
certes propietats termodinàmiques, físiques i químiques. 
Les pressions de l’evaporador superiors a l’atmosfèrica són preferibles per eliminar l’entrada 
d’aire al sistema; però aquesta condició exigeix altes pressions al condensador. Treballar a 
pressions altes comporta el perill que qualsevol fuga provoqui que el refrigerant es polvoritzi 
a l’entorn del procés i entri en contacte amb el producte final. 
Alguns dels refrigerants emprats són els freons, substàncies químiques derivades dels 
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hidrocarburs en els que part o tots el àtoms d’hidrogen han estat substituïts per àtoms de 
fluor o de clor. A temperatura ambient els freons són gasos o líquids volàtils. S’ha comprovat 
que reaccionen químicament amb l’ozó atmosfèric, fet que podria ser la causa de greus 
danys ecològics. 
Altrament, les deficiències dels sistemes d’aire condicionat i la mala ventilació poden crear 
una deficient qualitat de l’aire interior d’un edifici. Això produeix trastorns en les persones i 
pot ocasionar problemes respiratoris i al·lèrgies que poden afectar al treball habitual 
d’aquestes, a més de contribuir en la proliferació de gèrmens en l’ambient del procés de 
productes. 
Un d’aquests gèrmens és la Legionella, que causa la legionel·losi per la seva penetració al 
pulmó generant una infecció pulmonar o un síndrome febril agut de pronòstic lleu. Per a que 
existeixi aquesta infecció, la Legionella ha de colonitzar l’aigua d’una instal·lació amb 
capacitat de produir aerosols (torres de refrigeració, sistemes interiors d’aigua calenta 
sanitària i aigua freda de consum humà), i ha d’existir multiplicació del microorganisme. 
Aquest microorganisme no es transmet ni al beure aigua, ni al ingerir aliments, ni de persona 
a persona; només es transmet a través d’aerosols i la possibilitat de que es produeixi la 
malaltia depèn del grau d’intensitat de l’exposició. 
 
5.- Material de construcció 
De forma genèrica, els materials de construcció poden suposar una font de contaminació 
dels aliments per matèries estranyes. 
Es destacaran a continuació alguns materials utilitzats en la construcció especialment 
rellevants per les seves característiques pròpies o per les connotacions de perillositat 
associades habitualment als mateixos. 
Goma de butil: La goma de butil és un material que es sol utilitzar a la fabricació de tubs de 
goma de laboratori, en vestimentes especials per l’exposició a productes químics o per la 
recollida de vessaments de petroli, i també en la fabricació d’altaveus o pilotes de bàsquet. 
L’únic ús que pot presentar un perill per la salubritat de l’aliment és el seu ús com a 
segellador en juntes de la construcció. L’ús de la goma de butil com a tap de vials 
farmacèutics permet hipotetitzar la manca de toxicitat d’aquest compost, malgrat no s’han 
trobat referències bibliogràfiques que ho afirmin o ho refutin. 
Amiant: L’amiant ha estat utilitzat durant molt de temps a la indústria de la construcció i en 
la fabricació de molts productes per ser un material incombustible, perdurable, de múltiples 
usos i resistent als productes químics. 
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Les altes concentracions de fibra d’amiant a l’atmosfera poden causar greus malalties, com 
són per exemple la formació de teixit de cicatrització als pulmons, l’amiantosi i el càncer. 
Factors com el tipus de fibra i la seva longitud influeixen en les repercussions sobre la salut 
humana, doncs està generalment admès que la resposta carcinogènica de les fibres no està 
lligada directament a la seva composició química, sinó a la seva morfologia.  
Pintures: Les pintures a tenir en compte són les de l’entorn del procés de fabricació dels 
productes, tant de parets i sostres com de la maquinària que entra en contacte amb el 
producte. 
La formulació de les pintures és molt complexa i extensa, malgrat les seves propietats 
depenen bàsicament dels pigments i del vehicle. Les pintures per interior contenen com a 
vehicle poc oli i més substàncies resinoses per a que s’assequin ràpidament i formin una 
pel·lícula dura i tenaç. 
Les pintures dels interiors dels edificis han de facilitar la neteja. Per aquest motiu, han 
d’arribar a cobrir les parets fins a una alçada d’uns 2,5 metres, i han de posseir 
característiques que no permetin el desenvolupament microbià. 
 
6.- Material d’envasat 
L’envàs és un sistema coordinat de preparació d’objectes per transportar, distribuir, 
emmagatzemar, vendre i utilitzar. És un segment de negocis complex, dinàmic i científic, 
que en la seva forma més bàsica conté, protegeix e identifica el producte des de la seva 
fabricació fins al seu consum. L’envasat òptim d’un producte alimentari requereix d’un estudi 
previ per aconseguir l’adequació de les característiques d’ambdós components, de forma 
que l’envàs i el producte es combinin de la millor manera possible, essent el grau de 
compatibilitat entre ells màxim. 
Els materials utilitzats com envasos no constitueixen amb el producte un sistema estàtic, 
sinó que és canviant, és a dir, existeix un intercanvi de compostos de baix pes molecular 
entre l’envàs, el contingut i l’entorn que els envolta. Depenent de l’origen i de les substàncies 
transportades, aquest intercanvi pot tenir diverses denominacions: 
- Migració: transferència de components de l’envàs a l’aliment. Aquests components 
es denominen migrants, i poden formar part de l’envàs o ser additius afegits per 
millorar el seu processat. 
- Sorció: transferència de components del producte a l’envàs. Aquests components, 
anomenats sorbats, són de diversa naturalesa i entre els més importants es troben 
els aromes i els colorants. El procés es produirà amb més intensitat contra major 
sigui la similitud de l’estructura química entre el sorbat i el material d’envàs.  
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- Permeació: transferència de components del producte, a través del material d’envàs, 
a l’ambient; o transferència de components de l’ambient, a través del material 
d’envàs, a l’aliment. Aquests components, denominats permeants, són entre altres 
l’oxigen, diòxid de carboni, vapor d’aigua i els aromes que constitueixen l’aliment o 
que es troben presents en l’ambient. Aquest intercanvi consisteix en moviments de 
molècules relativament petites per fenòmens de difusió, adsorció i desorció de gasos, 
vapors i líquids, que condueixen irreversiblement a una alteració de les 
característiques físico-químiques i mecàniques del material d’envàs durant la vida útil 
del producte envasat. Aquest canvi en la composició del producte envasat pot afectar 
a la seva qualitat final i aptitud per al consum, produint-se fins i tot una possible 
intoxicació de l’organisme humà si les substàncies transferides tenen caràcter tòxic. 
És necessari conèixer els diversos factors que influeixen en l’acceleració d’aquest intercanvi 
de compostos, amb l’objectiu d’evitar o controlar la mateixa: 
- Densitat del material d’envàs. 
- Concentració del migrant i espessor del material, ja que determinen la quantitat de 
migrant disponible per migrar. 
- Temps de contacte. 
- Temperatura que afecta al coeficient de difusió. 
- Naturalesa de la fase de contacte. 
- Superfície del material de contacte. 
- Factors mecànics (agitació, vibració...). 
- Diferències morfològiques i estructurals a la matriu polimèrica originades durant el 
procés de fabricació que es deuen tant a factors físics com químics. 
La migració no es produeix per igual a tots els materials d’envasat en contacte amb 
aliments. A continuació es detalla informació de diferents materials d’envasat. 
Envasos metàl·lics: En els materials metàl·lics, la interacció amb el medi es produeix per 
fenòmens de corrosió, amb la consegüent dissolució del metall e incorporació d’ions 
metàl·lics al producte envasat. 
Envasos polimèrics: El polímers són molècules d’elevat pes molecular, generalment inerts 
i de solubilitat limitada, la transferència dels quals de l’envàs al producte està limitada. Les 
substàncies que sí que poden migrar són components de baix pes molecular que es troben 
a la matriu polimèrica: 
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- Residus (monòmers, oligòmers, dissolvents...) i coadjuvants de la polimerització 
(catalitzadors, acceleradors, inhibidors...) 
- Additius o substàncies addicionades per facilitar el processat i/o modificar les 
característiques del material final, i que han d’estar presents en el producte acabat. 
- Compostos procedents de la descomposició, degradació o reaccions col·laterals del 
polímer i/o additius. 
- Substàncies adjacents al material, tals com adhesius en pel·lícules laminades, 
vernissos i tintes d’impressió. 
Pel que fa referència a la migració d’aquests productes a l’aliment, és important el control de 
la temperatura: a major temperatura existeix més migració. Per aquest fet, caldrà guardar 
aquests plàstics a les temperatures especificades per cada fabricant. 
Els plàstics acabats no presenten cap perill per al fabricant o l’usuari. No obstant, s’ha 
demostrat que alguns monòmers utilitzats en la fabricació de plàstics produeixen càncer. De 
la mateixa manera, el benzè, una matèria prima en la fabricació del nylon, també està 
considerat com un cancerigen. 
El polietilè és un producte que emet compostos orgànics gasosos com l’età, etilè, propà i 
polipropilè; la seva anàlisi és necessària e imprescindible amb l’objecte de controlar la 
toxicitat del producte, així com el control de la olor i el sabor en aliments en les seves 
aplicacions d’envasat. Aquests envasos tenen una normativa molt específica que regula la 
quantitat de monòmers, additius i altres substàncies presents en el producte final, juntament 
amb la regulació dels additius permesos a la fabricació dels esmentats productes. 
L’aptitud sanitària de materials plàstics en contacte amb aliments informa de que els 
materials plàstics en contacte amb els aliments han de ser sanitàriament aptes: inclusió de 
components en llistes positives, compliments de límits de migració total, específica i de 
composició, e invariabilitat de característiques sensorials dels productes envasats. 
Vidre i materials ceràmics: La interacció en aquests tipus de materials és més aviat un 
procés de dissolució química o lixiviació, que produeix la gradual destrucció de la xarxa 
cristal·lina, i comporta també la incorporació d’elements de l’estructura del material al 
producte envasat. 
Paper i cartró: En el cas del paper i cartró provinents de cel·lulosa regenerada, poden 
existir moltes substàncies contaminants potencials en el material si aquest no rep un 
procediment de neteja adequat. Algunes d’aquestes substàncies, com els metalls pesats, no 
són incorporades intencionadament, a diferència dels additius i substàncies auxiliars 
necessàries pel procés de fabricació. 
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S’ha detectat la presència en paper de diverses substàncies contaminants com els ftalats, 
hidrocarburs aromàtics, benzofenones o el bisfenol A. La seva presència al paper no implica 
necessàriament que passin a l’aliment, malgrat de moment ningú hagi demostrat de forma 
clara el contrari. 
 
7.- Matèries estranyes 
Naturals: Solen provenir de les matèries primes, i poden romandre en el producte degut a 
una errada en el sistema de producció. Les matèries estranyes naturals més significatives 
són: herbes i branques, pedres, terra, fragments d’insectes, pèls, excrements de 
rosegadors... 
Del procés: Els materials de procés més comuns són: cargols, vidres, plàstics (precintes, 
trossos d’embalatge...), fusta, goma, peces metàl·liques... 
Degut a falta d’higiene: La contaminació deguda a la falta d’higiene sol venir provocada 
per: pols, plagues, excrements de rosegadors, fums, residus químics de neteja, ... 
 
 
H.2.- PERILLS SANITARIS DEL PRODUCTE: 
H.2.1.- Perills sanitaris d’ovoproductes: 
a) Perills biològics: 
a1. Flora patògena de l’ou: els microorganismes presents a l’ou són variats. La 
incidència de Salmonella és alta, i fa uns anys han aparegut nous serotipus que 
suposen un perill per la salut humana: S. Typhimurium, S. Enteriditis, S. 
Bareilly, S. Virchw, S. Thomson. També s’hi troba flora pertanyent als gèneres: 
Pseudomones, Serratia, Proteus, Areomones i Citrobacter. 
Els ovoproductes (líquids congelats o en pols) estan microbiològicament molt 
contaminats, i d’aquí la necessitat de pasteuritzar-los. El grau de protecció que 
ofereix la pasteurització depèn del nombre inicial de Salmonelles presents.  
L’objectiu principal de la pasteurització és matar la Salmonella. 
Desafortunadament, els temps i temperatures de pasteurització que maten la 
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Sallmonella als ovoproductes són o s’aproximen als que afecten negativament 
a les propietats físiques i funcionals d’aquests productes. Les temperatures de 
pasteurització que es recomanen per l’ou líquid complet al que no s’han afegit 
additius químics varien de 55,6 a 69ºC, i el temps de tractament oscil·la de 1,5 
a 10 minuts. La albúmina (clara) és més sensible a la calor i es desnaturalitza 
amb un tractament a 60ºC; per al seu tractament, el més adient és una 
temperatura de 55-56,5ºC i un temps de 2,5-3,5 minuts. Per altra banda, caldria 
pasteuritzar el rovell sol a una temperatura entre 61,1-64ºC durant 3,5-6 minuts. 
A l’ou deshidratat, el contingut bacterià roman estable a temperatura ambient, 
malgrat es produeix un descens en els recomptes totals no desapareix 
completament cap soca bacteriana. Les Salmonelles constitueixen el principal 
problema microbiològic dels ous deshidratats i això s’aguditza si els 
microorganismes proliferen durant la fermentació per eliminar la glucosa. 
a2. Contaminació a través dels útils, maquinària: la flora patògena de l’ou líquid 
pot ser ocasionada per l’estat de neteja de la maquinària i útils, així com de les 
conduccions, bombes, filtres, recipients, batedores o tancs d’emmagatzematge. 
Per disminuir la contaminació d’ovoproductes és necessari millorar la higiene 
de la producció i de les manipulacions. No obstant, es poden produir bosses de 
líquid i pel·lícules difícils de netejar on s’acumulen i proliferen bactèries. 
Una vegada l’ovoproducte ha estat pasteuritzat, cal evitar la seva 
recontaminació amb ou no pasteuritzat o pel contacte amb les instal·lacions, 
envasos, pols, altres productes o animals. 
a3. Grip aviar: la grip aviar és una malaltia contagiosa causada per les soques 
tipus A del virus de la grip. Normalment aquest virus afecta a les aus i, en 
menor mesura, els porcs. No obstant, han demostrat en certes ocasions ser 
capaços de “saltar” la barrera de les espècies i afectar també a l’ésser humà. 
Els virus hiperpatògens de la grip aviar poden estar presents a l’interior i a la 
superfície dels ous postos per aus infectades. Malgrat un animal malalt en 
general deixa de pondre ous, els que datin de les primeres fases de la infecció 
podrien contenir virus a la clara, el rovell i la superfície de la closca. A més, 
algunes espècies aviars com l’ànec domèstic, poden albergar el virus sense 
manifestar símptomes, fet que també pot ocórrer en aus de corral vacunades. 
El temps de supervivència dels virus a les escòries que pugui haver en 
superfícies com la closca de l’ou, és més que suficient per a que els virus es 
disseminin durant les operacions de comercialització i distribució realitzades 
dins el període de conservació dels ous. Únicament una cocció adient 
inactivarà els virus presents a l’interior d’un ou, malgrat els protocols de 
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pasteurització que la indústria aplica als productes d’ou líquid també resulten 
eficaços com per exemple: ous sencers, 210 segons a 60ºC; clara líquida, 372 
segons a 55,6ºC; rovell salat al 10%, 210 segons a 63,3ºC. No han de 
consumir-se crus o només parcialment cuits (rovell sense quallar) els ous 
procedents de zones on hi hagi soques en aus de corral. 
 
b) Perills no biològics 
En aquest apartat es consideren perills deguts a l’addició de substàncies nocives a 
l’alimentació d’aus que es poden reflectir als ovoproductes. 
b1. Residus d’antibiòtics: els antibiòtics addicionats als pinsos per promoure el 
creixement s’empren en concentracions baixes aproximadament de 20 ppm, 
mentre que les dosis de 100-200 ppm ja suposen nivells profilàctics i sí que 
poden deixar residus a la carn, llet i ous. Aquests residus poden ser els 
causants d’al·lèrgies humanes i poden provocar que els microorganismes es 
converteixin en antibiòtico-resistents de manera que els antibiòtics emprats 
terapèuticament siguin ineficaços. 
b2. Hormones: la utilització abusiva de clembuterol, que és un esteroide que 
produeix l’augment de la massa muscular i desencadena una major síntesi 
proteínica amb pèrdua de greix, es veu afavorit per l’anomenat termini de 
supressió: en 15 dies desapareix qualsevol resta a la carn dels animals tractats; 
llavors només es localitza al fetge i a les vísceres. 
El principal perill de l’ús del clembuterol és la manca de formació entre cert 
estrat de ramaders que no respecten els períodes de retirada especificats per a 
aquest compost i altres, a fi que no s’apliquin en dates properes al sacrifici de 
l’animal. Cal destacar que aquesta hormona també suposa un perill cancerigen 
per als humans. 
Malgrat no s’ha trobat que el clembuterol s’utilitzi en gallines ponedores ja que 
la principal funció no és que engreixin, no es descarta l’ús d’algunes hormones 
per fomentar la posta de gallines ponedores. 
b3. Altres: 
• S’han descrit alts nivells de mercuri en ous degut a que les gallines han 
estat alimentades amb pinsos d’origen marí. 
• Els aliments d’origen animal són la font predominant d’exposició humana a 
les dioxines dels PCB, donat que la contaminació dels aliments està 
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directament relacionada amb la contaminació dels pinsos. Els límits han 
d’aplicar-se tant a les dioxines com als PCB, malgrat les dades disponibles 
sobre la incidència de PCB són encara molt limitades especialment en el 
cas dels pinsos. 
• Alguns proveïdors tenen entre els seus punts crítics de control la presència 
de pesticides. De la mateixa manera, l’Agència Espanyola de Seguretat 
Alimentària ha detectat nivells de pesticides més alts que els permesos en 
ous amb falsa denominació de “biològics”. Com a mesura preventiva, es 
controlarà que l’aliment de les aus vingui lliure d’aquests productes, o amb 
els nivells permesos dins la legislació. S’hauria d’incloure aquest paràmetre 
a les especificacions exigides al proveïdor. 
 
H.2.2.- Perills sanitaris de la carn d’au: 
a) Perills biològics: 
a1. Salmonella: no sembla ser part de la flora normal de les aus, sinó que 
l’adquireixen a l’ambient en que viuen, així com a través dels pinsos i per les 
seves condicions de vida quan es crien de forma intensiva. Dades aportades 
per altres països assenyalen que el 50-90% de les canals de pollastre estan 
contaminades amb Salmonella. Quan el processat tèrmic és inadequat poden 
produir-se brots de salmonel·losi. 
a2. Clostridium Perfringens: és una espècie bacteriana que es troba a la flora 
intestinal de mamífers i aus. El tractament tèrmic mata els microorganismes 
competitius però permet la supervivència de les espores de Clostridium 
Perfringens ja que són termoresistents. 
a3. Staphylococcus Aureus: la intoxicació per Staphylococcus Aureus entero-
toxigènic produïda pel consum de carn d’au és inferior a les toxoinfeccions per 
Sallmonella i Clostridium Perfringens. Aquesta bactèria s’introdueix a 
l’escorxador a través de les aus vives que porten gèrmens a les potes, plomes i 
fosses nassals. La tassa de Staphylococcus Aureus disminueix força utilitzant 
mitjans apropiats de neteja i desinfecció. 
a4. Altres patògens com Campylobacter Jejuni i Escherichia Coli: dels 
productes de carn d’au s’han aïllat altres patògens per als humans com 
Campylobacter Jejuni i E. Coli. Campylobacter és sensible al secat, calor, 
congelació i a l’àcid. El rang de creixement varia de pH 4,9 – 9, i la temperatura 
de 30 – 47ºC. És molt sensible a la sal; un 2% és suficient per inhibir-lo. Els 
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tractaments culinaris eliminen el risc de contraure la infecció. Campylobacter es 
troba molt estès com a part de la flora intestinal normal de molts animals de 
sang calenta, incloent pollastres i paons. Entren a la cadena alimentària al 
sacrificar l’animal, quan aquest es contamina amb el contingut intestinal. 
El desplomat i l’eviscerat són el principal punt de contaminació creuada, tant 
per microorganismes fecals com procedents de la pell, plomes i sòl. Les 
mesures de control s’han d’enfocar en la prevenció de la contaminació i la 
contaminació creuada. S’han de consumir les aus conscienciosament cuinades; 
cuinant totes els productes d’aus de corral de manera que l’interior assoleixi 
77ºC per al pit i 82ºC per a la cuixa. També cal rentar-se les mans abans i 
després de manipular aliments d’origen animal. La radiació destrueix 
Campylobacter fàcilment i pot ser una mesura de control per al futur. 
a5. Chlamydophila Psittaci: es considera una rickettsia; són paràsits 
intracel·lulars obligats. Aquesta bactèria causa una malaltia infecciosa important 
a les aus anomenada Clamidiosi. La seva possible transmissió a l’espècie 
humana ha portat a considerar-la entre les malalties de declaració obligatòria. 
a6. Listeria Monocytogenes: bactèria de caràcter ubicuitari que és patògena quan 
les condicions de l’hoste són favorables pel seu desenvolupament. La malaltia 
que produeix es denomina Listeriosi i en l’home pot ser d’origen alimentari. La 
Listeria desapareix amb la pasteurització i amb tractaments tèrmics. 
a7. Adenovirus del grup III: és el causant del síndrome de caiguda de posta de 
gallina, també conegut com “EDS 76” o “Egg Drop Syndrome”. Fou introduït a 
l’avicultura l’any 1976 per contaminació de vacunes vives. Es tracta de la soca 
BC-14, virus 127, difosa pels ànecs, que en són hostes naturals sense que els 
provoqui cap procés patològic. Aquesta malaltia no transmissible a humans. 
a8. Grip aviar: la grip aviar afecta a la carn d’au de la mateixa manera que ho fa 
als ovoproductes. Per tant, se’n pot veure el grau d’afectació al punt E.2.1.- 
Perills sanitaris d’ovoproductes, al subapartat a3. Grip aviar de perills biològics. 
 
b) Perills no biològics: 
b1. Residus d’antibiòtics: es pot veure l’afectació dels residus d’antibiòtics a la 
carn d’au al punt E.2.1.- Perills sanitaris d’ovoproductes, al subapartat b1. 
Residus d’antibiòtics de perills no biològics. 
b2. Residus de fàrmacs: l’administració de segons quins fàrmacs com els 
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tranquil·litzants que són utilitzats durant el transport i manipulació dels animals 
poden afectar al producte. 
b3. Presència d’hormones: l’afectació de la presència d’hormones a la carn d’au 
es pot veure al punt E.2.1.- Perills sanitaris d’ovoproductes, al subapartat b2. 
Hormones de perills no biològics. 
b4. Micotoxines: la Micotoxicosis és causada per la ingestió de substàncies 
tòxiques produïdes pel creixement de floridures a l’aliment. Diversos tipus de 
floridures produeixen toxines que poden provocar problemes a les aus, però les 
micotoxines més preocupants són les que produeixen Aspergillus Flavus. 
b5. Residus ambientals: s’han trobat residus de contaminació ambiental 
procedents de la indústria i dels tractaments agrícoles: 
• Elements pesats (plom, cadmi...): l’absorció de plom pot constituir un greu 
risc per la salut pública. El plom pot produir un retràs mental e intel·lectual 
dels nens i causar hipertensió i malalties cardiovasculars en adults. En els 
darrers deu anys, els continguts de plom dels productes alimentaris s’han 
reduït sensiblement perquè ha augmentat la sensibilització en front el 
problema sanitari que pot representar el plom, pels esforços realitzats per 
reduir l’emissió de plom en el seu origen i pels progressos en la garantia de 
qualitat de les anàlisis químiques. Per consegüent, els continguts màxims 
han de ser els més baixos possibles: Pb: 0,33 mg/kg en pes sec. 
El cadmi pot acumular-se en el cos humà i provocar afeccions renals, 
alteracions òssies i fallides de l’aparell reproductor. No pot descartar-se que 
sigui cancerigen. En conseqüència, els continguts màxims de cadmi són: 
Cd: 0,16 mg/kg en pes sec. 
• Radiacions ionitzants: s’utilitzen com a mètode de conservació, tenen un 
efecte esterilitzant, i aquest està relacionat amb la capacitat d’ionització o 
més concretament amb l’energia absorbida per l’aliment. La mort dels 
microorganismes és conseqüència de l’acció ionitzant deguda a la radiació 
d’alta energia. La dosi es mesura normalment mitjançant dosímetres; 
mentre que la font es regula amb monitors en càmeres de ionització 
modificades, la dosi pot ajustar-se per produir efectes pasteuritzants o 
esterilitzants. La resistència dels microorganismes als efectes letals de la 
irradiació augmenta en absència d’oxigen, fet que suggereix que tenen 
importància les reaccions d’oxidació que s’originen com a conseqüència 
d’aquesta irradiació. La irradiació dels aliments comporta un perill sanitari 
per als humans: és un procés que pot resultar cancerigen ja que pot alterar 
les proteïnes dels aliments, i això pot afectar directament als humans. 
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• Dioxines: el comitè científic de l’alimentació humana va fixar una IST 
(ingesta setmanal tolerable) de 14 pg d’equivalent tòxic (EQT-OMS) per kg 
de pes corporal, i coincideix amb el límit inferior de l’interval de 1-4 pg de 
IDT (ingesta diària tolerable). Les dades representatives més recents sobre 
la ingesta dietètica mitja de dioxines a la Unió Europea (EFSA) es situen 
entre 1,2 – 3 pg/kg de pes corporal i dia, el que significa que una part 
considerable de la població europea encara superaria la IST. Des del punt 
de vista toxicològic, els límits han d’aplicar-se tant a dioxines com als PCB 
similars a les dioxines. No obstant, les dades sobre la incidència d’aquests 
compostos són encara molt limitades, especialment en el cas dels pinsos. 
• Plaguicides: se’n destaca la seva presència a la matèria grassa continguda 
en carns, preparats de carns, deixalles i grasses animals. La producció 
vegetal i animal es veu constantment afectada per organismes i plantes 
nocives, fet que fa absolutament necessària una adequada protecció dels 
esmentats productes mitjançant la utilització de plaguicides químics. La 
seva presència pot ser deguda a les possibles desinsectacions de les 
instal·lacions on es troben les aus, granges, ... La contaminació també es 
pot produir per via alimentària a través dels pinsos. 
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ANNEX I:  Anàlisi Hazop 
El mètode HAZOP (Hazard and Operability), comprèn la investigació de possibles 
desviacions en front a les condicions de disseny per a les línies i elements pertanyents a una 
determinada unitat de procés. Per a la realització d’aquest estudi, es realitza un 
“Brainstorming”, una estructura analítica per mitjà d’un conjunt de paraules guia per  
examinar desviacions de les condicions normals de procés en diversos punts clau. 
Aquestes paraules clau són aplicades als paràmetres més rellevants del procés amb 
l’objecte d’identificar les causes i conseqüències de les desviacions dels paràmetres 
respecte els seus valors previstos. 
Finalment, la identificació de conseqüències no desitjades donen com a resultat 
recomanacions per a millores del procés. Aquestes poden incloure modificacions del 
disseny, revisió de procediments, modificacions en la documentació escrita, etc. A 
continuació s’indiquen els termes més usats en la metodologia d’anàlisi HAZOP: 
• NODE: Punt específic del procés (tal com un equip o una línia) en el que s’avaluen 
possibles desviacions del procés. 
• INTENCIÓ: Descripció de com s’espera que es comporti el procés en un node. 
• DESVIACIÓ: Forma en que les condicions del procés s’allunyen de la seva intenció. 
• PARÀMETRE: El paràmetre rellevant per a les condicions del procés. 
• PARAULA GUIA: Paraula que representa desviació de la intenció. 
• CAUSA: La raó per la qual podria ocórrer una desviació. Poden identificar-se 
diverses causes per a una mateixa desviació. 
• CONSEQÜÈNCIES: Els resultats de la desviació en el cas que pugui ocórrer. Les 
conseqüències poden englobar des de riscos associats al procés, com problemes 
d’operació, com problemes de pèrdua de qualitat del producte. 
• MESURES CORRECTORES / PREVENTIVES: Instruments o proteccions del 
sistema que poden ajudar a reduir la freqüència d’ocurrència de la desviació o mitigar 
les seves conseqüències. 
• RECOMANACIONS: Activitats identificades durant l’anàlisi HAZOP per al seu 
seguiment. Inclouen propostes de modificacions o millores tècniques que afecten als 
sistemes de control, de senyalització, etc.  
A continuació es presenta un estudi Hazop dels perills més destacats exposats als apartats 
7.2.- Avaluació de perills sanitaris genèrics i 7.3.- Avaluació de perills sanitaris del producte.  
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Estudi de Perill i Operabilitat (Hazard and Operability Study - HAZOP) 
Revisió: 0     
Instal·lació: Planta de producció de sopes deshidratades   
Nus: Perill biològic     
      
Paràmetre Paraula guia i desviació Causes Conseqüències 
Mesures correctores/ 
preventives Recomanacions 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client Presència Salmonella
Desconfiança del client 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client 
Diferent Temperatura 
Presència Bacillus 
Cereus 
Desconfiança del client 
Control de la temperatura 
El proveïdor ha de garantir un 
tractament comprés a la temperatura 
desitjada per a cada procés 
 
Figura I.1: Anàlisi Hazop (1) 
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Estudi de Perill i Operabilitat ( Hazard and Operability Study - HAZOP) 
Revisió: 0      
Instal·lació Planta de producció de sopes deshidratades     
Nus: Perill no biològic      
Paràmetre Paraula guia i desviació Causes Conseqüències 
Mesures correctores/ 
preventives Recomanacions 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial        
sobre el client 
Presència de metalls 
Desconfiança del client 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial        
sobre el client 
Caiguda d'objecte per  
part del treballador 
Desconfiança del client 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial       
sobre el client 
Composició Composició diferent 
Origen dubtós de 
l'aliment 
Desconfiança del client 
Detector de metalls 
Els treballadors han d’anar 
correctament equipats, amb la 
protecció necessària per evitar 
qualsevol desprendiment 
 
Figura I.2: Anàlisi Hazop (2) 
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Estudi de Perill i Operabilitat (Hazard and Operability Study - HAZOP) 
Revisió: 0     
Instal·lació: Planta de producció de sopes deshidratades   
Nus: Perill no biològic     
      
Paràmetre Paraula guia i desviació Causes Conseqüències 
Mesures correctores/ 
preventives Recomanacions 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client 
Presència pesticides, 
herbicides 
Desconfiança del client 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client 
Composició 
Diferent 
composició 
Presència fàrmacs 
Desconfiança del client 
Anàlisi de cada lot 
Sol·licitar al proveïdor anàlisis 
periòdiques de pesticides i herbicides 
 
Figura I.3: Anàlisi Hazop (3) 
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Estudi de Perill i Operabilitat (Hazard and Operability Study - HAZOP) 
Revisió: 0     
Instal·lació: Planta de producció de sopes deshidratades   
Nus: Perill no biològic     
      
Paràmetre Paraula guia i desviació Causes Conseqüències 
Mesures correctores/ 
preventives Recomanacions 
S’aturen màquines 
Contaminació de les 
partides Fums 
Es retira el lot 
S’aturen màquines 
Contaminació de les 
partides 
Alta 
Alta concentració 
de l’aire 
Pols 
Es retira el lot 
Anàlisi de cada lot i neteja de les 
màquines entre lot i lot 
S'hauran de fer anàlisis 
 
Figura I.4: Anàlisi Hazop (4) 
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Estudi de Perill i Operabilitat (Hazard and Operability Study - HAZOP) 
Revisió: 0     
Instal·lació: Planta de producció de sopes deshidratades   
Nus: Perill no biològic     
      
Paràmetre Paraula guia i desviació Causes Conseqüències 
Mesures correctores/ 
preventives Recomanacions 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client 
Presència de 
matèries estranyes 
naturals 
Desconfiança del client 
Es retira el lot 
Efecte perjudicial 
sobre el client 
Diferent Diferent composició 
Presència de 
matèries estranyes 
vàries 
Desconfiança del client 
Detectors de fums, que parin les 
màquines 
El proveïdor haurà de garantir un 
funcionament de les màquines net; 
no deuran ser font de fums ni pols 
 
Figura I.5: Anàlisi Hazop (5) 
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ANNEX J:  Grip Aviar 
J1.- Documentació aportada per l’empresa en estudi 
sobre la grip aviar: 
a) Missatges clau: 
• Les autoritats competents de Sanitat, Consum i Alimentació, tant nacionals com 
internacionals, així com la comunitat científica, asseguren que es pot consumir carn 
d’au i els seus derivats sense cap risc per a la salut. A més, la grip aviar no es 
transmet per via alimentària. 
• L’empresa en estudi, empresa líder en alimentació a Espanya amb una història de 
més de 65 anys, garanteix que tota la seva matèria prima avícola és 100% d’origen 
espanyol. 
• Les empreses proveïdores de matèria prima, tant granges com centres avícoles, 
disposen dels més alts nivells de control de qualitat exigits per la legislació nacional i 
comunitària, certificant la seguretat de tots els productes a la seva arribada a les 
fàbriques. 
• A més, dintre de la política de “de la granja al consumidor”, l’empresa estudiada 
estableix en tots els graons de la seva cadena de producció estrictes controls de 
qualitat concertada amb els seus proveïdors. 
• El virus de la grip aviar és completament eliminat al ser sotmès a temperatures 
superiors als 70ºC. L’empresa en qüestió aplica unes tecnologies de fabricació en les 
que els seus ingredients o processos estan sotmesos a tractaments tèrmics que 
superen els 120ºC. 
• Totes les fàbriques de l’empresa posseeixen certificats de qualitat atorgats per 
prestigiosos i reconeguts organismes internacionals, entitats certificadores, que 
avalen la seguretat dels processos de producció. 
• Els centres de producció de l’empresa disposen de la més alta tecnologia industrial 
pel que fa a la seguretat alimentària i controls de qualitat. 
• Un dels principals objectius de l’empresa és contribuir a assolir el màxim nivell de 
protecció de la salut dels consumidors en l’àmbit de la seguretat alimentària. 
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b) Grip aviar i seguretat alimentària: la grip als animals: 
• La grip aviar és una malaltia infecciosa d’origen víric que afecta principalment les aus 
salvatges i de corral. No es tracta d’una malaltia nova ja que està descrita des de fa 
aproximadament un segle. 
• La malaltia als animals pot ser lleu, però també greu e inclús mortal i pot ser molt 
nociva per als interessos de les explotacions avícoles. 
• Els virus causants de la grip tenen gran capacitat de modificació genètica 
(mutacions), podent donar lloc a formes més o menys virulentes. 
• Afecta a qualsevol tipus d’au. Les que corren més risc són les aus salvatges 
migratòries (ànecs i altres). Els animals salvatges són menys sensibles a la infecció 
que els de corral. El risc de contagi deriva de la migració a Europa d’aus procedents 
de l’Àsia. No obstant, és poc probable que un au infectada pugui arribar a Espanya 
des d’Àsia degut a l’enorme distància que els allunya. 
• Els pollastres i els paons en són especialment sensibles. El transport i els mercats 
d’animals vius poden disseminar la infecció. 
• És una malaltia contagiosa per la via habitual de les grips, és a dir, per inhalació. 
• Hi ha evidències, al menys des del 2003, de que el virus pot mutar salvant la barrera 
entre espècies i passar a altres animals, com els porcs, i també pot arribar a l’home. 
 
c) Grip aviar i seguretat alimentària: riscos de la grip aviar per a l’home: 
• Donada la via de contagi (aèria), els grups de major risc són les persones que estan 
en contacte directe amb les aus (criadors, grangers) o a través de material infectat 
(excrements). 
• Fins el moment no hi ha evidències de transmissió del virus per via alimentària. 
• Es tracta d’un problema important de patologia o sanitat veterinària, però no d’una 
malaltia o infecció d’origen alimentari que pugui afectar a les persones a través del 
consum d’aliments (carn, ous o altres derivats del pollastre o altres aus). 
• No s’ha de confondre el risc de pandèmies de grip en éssers humans (deguda a una 
mutació possible del virus de la grip aviar i eventualment contagiable per via 
respiratòria) amb un risc d’infecció per via alimentària. 
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• El virus de la grip aviar resisteix en el medi ambient a baixes temperatures, inclús a 
0ºC, però no a temperatures altes. 
• En la pitjor de les situacions, la presència poc probable del virus en carn o ous (fet 
que almenys en teoria no es pot descartar) tampoc suposa una via d’infecció per a 
l’home, ja que la resistència dels virus als tractaments a que es sotmeten els 
productes alimentaris és baixa. 
• Tractaments tèrmics a 70ºC són suficients per a inactivar el virus. 
• No es pot descartar que es produeixi el contagi en humans de la grip aviar per 
menjar carn crua (malgrat no s’ha demostrat la infecció per via digestiva). Encara que 
fos així, qualsevol forma de cuinat que arribi als 70ºC fa desaparèixer el risc. 
• En productes deshidratats, tant l’obtenció del greix del pollastre com les carns 
deshidratades comporten un tractament superior a 120ºC. 
• En productes no deshidratats (formes líquides) l’esterilització (UHT) és a 140ºC. 
• Aquests tractaments tèrmics garanteixen que inclús en el cas, poc probable, de que 
s’arribés a treballar amb matèries primes contaminades, els productes finals sempre 
arribaran al consumidor sense virus actius. 
• Els controls sanitaris i específicament veterinaris de que disposa actualment la Unió 
Europea es basen fonamentalment en el control de les explotacions i en el control de 
l’origen dels animals o ous que creuen les fronteres. 
• Malgrat la suposició de que es pogués donar algun cas de transmissió a humans, el 
potencial terapèutic actual a Europa (antibiòtics) permet estar raonablement tranquils 
respecte a les possibilitats de controlar la seva expansió en humans. 
 
En definitiva i com a conclusió de la informació exposada, es pot afirmar que en relació amb 
la grip aviar, no hi ha cap raó per a evitar el consum d’aus (pollastre i altres) i els seus 
derivats, degudament controlats i processats. 
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J2.- Article publicat a “La Vanguardia” 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura J.1: Article publicat a La Vanguardia sobre la Grip Aviar 
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J3.- Informe sobre la Grip Aviar presentat pel 
“Ministeri de Sanitat i Consum”: 
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Què és la grip aviar? 
La grip de les aus o grip ‘aviar' és una malaltia infecciosa originada pel virus de la grip 
tipus A. Aquesta malaltia, ben coneguda des de fa anys en l’àmbit de la sanitat animal, fou 
identificada per primera vegada a Itàlia fa 100 anys. La infecció afecta a qualsevol au, 
malgrat es creu que algunes espècies són més vulnerables que altres. En aquests animals 
la malaltia pot desenvolupar-se de varies formes, algunes d’elles amb molt alt índex de 
mortalitat. 
Hi ha diferents subtipus (al menys 15) del virus de la grip que poden afectar a les aus, 
malgrat els que han provocat més dany són els subtipus H5 i H7 dels virus A. 
Aquests virus són altament contagiosos entre animals. A les aus, la seva transmissió 
entre pollastres u altres espècies es pot produir per contacte directe amb material infectat, 
de granja a granja, o per via mecànica (equips contaminats, vehicles, gàbies, pinso, roba, 
etc.). Aquest virus pot viure durant llargs períodes de temps a l’ambient, especialment 
quan les temperatures són baixes. Pel contrari, el virus no sobreviu a temperatures altes 
(es té certesa de que a temperatures de 70º C o superiores s’eliminen per complet els virus). 
El contacte d’aus domèstiques amb aus migratòries ha estat també indicat com a causa 
d'aquestes epidèmies a les aus, malgrat aquest tema està encara sota estudi. Com 
antecedents, podem citar que durant 1983 i 1984 es produeix una epizoòtia (equivalent a 
una epidèmia humana però en animals) als Estats Units originada pel subtipus H5N2 que, 
malgrat inicialment va causar una baixa mortalitat, en els següents sis mesos va donar lloc a 
una taxa de mortalitat a les aus del 90%. Es sap que per a controlar el brot, es van eliminar 
més de 17 milions d'aus amb un cost superior a 65 milions de dòlars. 
Si no hi ha protocols sobre vigilància i control d’aquests brots, les epizoòties es poden 
perllongar durant anys. Per exemple, un brot del H5N2 que va començar a Mèxic al 1992 
amb un grau baix de malignitat, es va tornar altament mortal i no va ser controlat fins al 
1995. 
 
Evolució i situació actual 
La primera infecció de virus de la grip aviar H5N1 que es va detectar en humans va 
tenir lloc a Hong-Kong al 1997. Un total de 18 persones van ser afectades i es produïren 6 
defuncions. L’agent causal va ser el subtipus H5N1, i va coincidir amb una epizoòtia de grip 
aviar, altament patògena. 
Al 1999 es van produir 2 nous casos de grip aviar H9N2 en nens a Hong-Kong. Al febrer de 
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2003 es van identificar de nou 2 pacients afectats i 1 va morir pel virus aviar subtipus H5N1 
a Hong-Kong en una mateixa família que va viatjar a Xina meridional. 
A Europa es produeix també al febrer de 2003 un brot de grip aviar pel subtipus H7N7 als 
Països Baixos, amb 83 casos lleus i 1 defunció. 
Ha estat des de finals de 2003 quan s’ha tingut coneixement novament de diversos brots 
de grip aviar H5N1 en aus de diferents països del sud-est asiàtic, que s'ha anat 
expandint progressivament a altres països, i que ha afectat també a éssers humans 
exposats a aus malaltes. 
A Espanya no s’ha detectat ningun cas de virus de la grip aviar A (H5N1) ni en aus ni 
en humans. 
A l’actualitat, el virus de la grip aviar afecta fonamentalment a les aus. Només 
excepcionalment pot transmetre's de les aus al home, transmissió que requereix un 
contacte reiterat i pròxim amb animals malalts. 
El problema és que el virus muti i arribi a ser fàcilment transmissible entre persones (i 
no només d’aus a persones com fins ara). En aquell moment és quan es declararà la 
situació de pandèmia. Aquest és l’escenari per al que s’estan preparant tant els 
organismes internacionals com els països de tot el món. 
Avui per avui, no es pot predir quan es produirà la mutació del virus i la seva 
transmissió entre persones; ni tan sols es pot saber amb seguretat si arribarà a produir-se 
finalment ni la virulència que podria tenir el virus mutat (per exemple, les dues últimes 
pandèmies -1957 i 1968- varen ser més lleus que la pandèmia de 1918). 
A continuació es detalla quina es la situació actual: 
Estudi de l'etapa d'envasat a la fabricació de productes alimentaris deshidratats.    Pàg.133 
 
 
ACTUALITZACIÓ SOBRE LA GRIP AVIAR (H5N1) 
21 d’octubre 2005 
Taula J.1: Quadre de casos humans afectats per la Grip Aviar 
 
Font OMS 
NOTA: Només casos confirmats per laboratori. El nombre de casos inclou el nombre de morts. 
 
Figura J.2: Zones d’influència de la Grip Aviar 
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Via de transmissió a humans 
1.- El virus de la grip aviar no es transmet de persona a persona.- Segons informa la 
OMS, fins el moment no hi ha evidència científica de que el virus es transmeti de persona a 
persona. Tampoc s’ha notificat ningun cas de professionals de la salut que s’hagin infectat al 
tractar a pacients afectats per aquest virus. 
2.- De moment, només es transmet d’au a humà, i en casos excepcionals.- La única via 
de contagi confirmada és d’au a humà. Aquest contagi té lloc per via respiratòria. Per tant, 
és necessari un contacte directe, reiterat i pròxim amb les aus o els seus excrements. Tant 
en aquest brot com en els anteriors, tots els casos han estat en persones exposades d’una 
forma directa i continuada a aus, bé en granges o en mercats d'animals vius. 
3.- En cap cas es transmet al menjar les aus.- Segons la OMS, no hi ha ninguna 
evidència de que el contagi de les aus a l’ésser humà es realitzi per via alimentària. A més, 
el virus no sobreviu a les altes temperatures, amb el que es destrueix durant el procés de 
cocció. 
4.- Situacions que augmenten el risc d’infecció.- El que sí s’ha confirmat és que les 
epidèmies extenses de grip aviar als ocells augmenten les oportunitats per a l’exposició 
humana. A més, la circulació simultània a l’ambient de virus humans de la grip estacional 
amb virus de la grip aviar, incrementa el risc de mutacions del virus aviar, pel que sempre és 
aconsellable la vacunació contra la grip comú en les persones que estan en contacte amb 
aus infectades. 
 
Prevenció, tractament i detecció d’afectats 
1.- Vacuna contra la grip aviar en humans.- Avui per avui, existeix vacuna per a les aus, ja 
que es coneix el subtipus de virus que produeix les “epidèmies” en aus, però no per als 
humans. El motiu és que aquesta vacuna no podrà estar disponible fins que el virus muti i es 
faci transmissible de persona a persona. Fins a aquell moment, no es podrà conèixer quin 
tipus de virus és i, per tant, fabricar aquella vacuna. En qualsevol cas, la Organització 
Mundial de la Salut, des de la seva xarxa de laboratoris de grip, ha iniciat els processos per 
a la investigació d’una vacuna que protegeixi als humans contra aquesta soca de virus gripal 
H5N1. 
2.- Tractament contra la grip aviar en humans.- Fins a que estigui disponible la vacuna, la 
grip aviar es pot afrontar mitjançant tractaments antivirils, que podrien frenar la malaltia una 
vegada contraguda ja que impedeixen la difusió del virus a l’organisme, moderen 
l’agressivitat dels símptomes i redueixen les complicacions. Els antivirils tenen també un cert 
efecte profilàctic per a prevenir el contagi en l’entorn de persones ja afectades per la 
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malaltia, malgrat no tenen efecte immunològic. Hi ha dues classes de fàrmacs per al 
tractament d'aquestes infecciones pel virus de la grip. Els inhibidors M2 (amantidina i 
rimantidina) i els inhibidors de la neuraminidasa (oseltamivir i zanamivir). Les dades de la 
Xarxa Mundial de Vigilància de Grip de la OMS indiquen que el virus H5N1 és susceptible a 
oseltamivir. Totes les soques analitzades pel moment han demostrat susceptibilitat in vitro a 
aquest fàrmac. Estudis previs havien mostrat que la soca H5N1 és resistent als inhibidors 
M2 (amantadina i rimantadina). 
3.- Símptomes de la malaltia en humans.- De les primeres descripcions, se sap que les 
principals característiques clíniques de la grip aviar en humans són febre de més de 38 
graus, dificultat respiratòria, tos i malestar general. La majoria dels pacients presenten una 
limfopènia (disminució de limfòcits) significativa i alteracions dels enzims hepàtics. A la 
radiografia de tòrax apareixen marcades alteracions inespecífiques. El temps que transcorre 
entre l’exposició al virus i el començament de la malaltia és entre dos i vuit dies. 
4.- Detecció i notificació de pacients sospitosos al nostre país.-  L’Institut de Salut 
Carles III (a través del Centre Nacional d’Epidemiologia i del Centre Nacional de 
Microbiologia), la Direcció General de Salut Pública del Ministeri de Sanitat i Consum i 
representants de les CCAA en el grup tècnic de Vigilància dependent de la Comissió de 
Salut Pública del Consell Interterritorial, han elaborat un protocol de vigilància en el que es 
recull el procediment a seguir en front la detecció d’un possible cas humà d’infecció pel virus 
de la grip A (H5N1). És un protocol senzill i operatiu per a fer front a les sospites de grip 
aviar que puguin sorgir en pacients provinents de les zones afectades. 
5.- Mesures de prevenció.- Si s'arribés a produir la pandèmia de grip en humans, 
s’aplicarien també les corresponents mesures de barrera i de control de la infecció, com l’ús 
de mascaretes o l’aïllament dels pacients afectats, entre d’altres. També seria molt important 
que la població extremés les mesures higièniques. 
 
Consells als viatgers 
A data d’avui, i d’acord amb els coneixements disponibles i els dictàmens de la OMS i de la 
Comissió Europea, la grip aviar, estrictament, no constitueix un motiu per a cancel·lar un 
viatge als territoris afectats. 
En qualsevol caso, i per a minimitzar l’exposició al virus de la grip aviar, convé tenir en 
compte una sèrie de recomanacions: 
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1.- Mesures de caràcter general 
• Evitar el contacte directe amb animals vius (o els seus cadàvers o excrements) en 
mercats, granges i reserves naturals amb aus. 
• No adquirir o tenir contacte amb ocells de companyia. 
• S'aconsella la vacunació contra la grip comú a les persones que es dirigeixin als 
països afectats per a prevenir la infecció simultània i evitar així la redistribució del 
material genètic d’ambdós virus. També s'aconsella aquesta vacunació a qualsevol 
que, malgrat les recomanacions prèvies, prevegi que hagi de tenir probabilitats 
d’exposició a les aus infectades. 
• Es recomana que els viatgers que es dirigeixin als països afectats consultin amb un 
Centre de Vacunació Internacional per a valorar de forma individualitzada la indicació 
de vacunació contra la grip. [3] 
 
2.- Mesures d’higiene personal 
• És sempre recomanable que els productes derivats del pollastre i aus, inclosos els 
ous, es consumeixin ben cuinats (aquest consell és vàlid no només en zones amb 
grip aviar sinó a tot el món). 
• És molt important mantenir una bona higiene personal, rentant-se freqüentment les 
mans amb aigua i sabó. Tanmateix, convé dutxar-se amb freqüència especialment si 
s’ha visitat un mercat d’aus vives on es puguin haver format partícules de pols. 
• S'han d'evitar, en el possible, les zones d’aglomeració de persones (mercats, locals 
petits amb escassa ventilació, etc.). 
 
3.- Al tornar del viatge 
• Presti molta atenció a la seva salut durant els set dies següents a la seva tornada. 
• Si en aquest període pateix febre, tos i té dificultat per a respirar, contacti amb el 
telèfon d’emergència (112 ó 061, depenent de la ciutat a la que es trobi), i/o amb els 
serveis o autoritats sanitàries de la seva Comunitat Autònoma. En aquella trucada 
informi del seu últim viatge. 
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Mesures adoptades pel Ministeri de Sanitat i Consum 
Espanya ha estat un dels països més actius en els organismes internacionals, com la OMS 
i la Unió Europea, a l’hora de reclamar l’atenció de les autoritats en quant a la importància 
d’estar preparats en front d'una possible pandèmia de grip. 
El Ministeri de Sanitat i Consum està adoptant totes les mesures preventives necessàries 
per a garantir la salut dels ciutadans, en estreta coordinació amb les Comunitats 
Autònomes, pel que es pot dir que el nostre Sistema Nacional de Salut està preparat per 
a actuar amb eficàcia si arribés a produir-se una situació de pandèmia. 
Les mesures adoptades, incloses en el Pla Nacional de Preparació i Resposta en front 
d'una Pandèmia de Grip (que fou presentat al maig de 2005), són les següents: 
• El Ministeri de Sanitat i Consum està en continua comunicació amb les autoritats 
sanitàries de les Comunitats Autònomes, de la Unió Europea i amb els organismes 
internacionals que estan fent el seguiment exhaustiu del que va passant tant en 
animals com en humans (OMS, FAO…) per al seguiment estricte de la evolució de 
la situació, recavant i analitzant la informació diàriament. 
• Estan alertats els sistemes de vigilància epidemiològica i virològica, que es 
reforçaran en el moment en que es consideri necessari en funció de l’evolució dels 
aconteixements i de les decisions que es vagin adoptant tant a nivell nacional com 
internacional. 
• Està constituït des de 2003 el Comitè Executiu Nacional per a la prevenció, el 
control i el seguiment de l’evolució epidemiològica del virus de la grip. Aquest 
comitè interministerial, presidit per la Ministra de Sanitat i Consum, està format per 
representants dels ministeris de Sanitat i Consum, Assumptes Exteriors, Interior, 
Educació i Ciència, Foment, Treball i Assumptes Socials, Agricultura, Pesca i 
Alimentació, Economia i Hisenda, Administracions Públiques i Defensa, així com per 
els directors dels centres nacionals de grip.  
En aquests moments, romanen activats tots els organismes d’aquest Comitè 
Executiu Nacional, entre ells el Grup Operatiu (o Comitè de Crisis), el Comitè 
Científic, el Grup Tècnic de Coordinació i els quatre Subcomités (Vigilància 
Epidemiològica i Virològica, Vacunes i Fàrmacs Antivirils, Resposta a la Emergència i 
Comunicacions). Tots aquests òrgans es reuneixen periòdicament per a assegurar el 
compliment dels objectius i activitats recomanades per la OMS i les autoritats 
europees,  incloses en el Pla Nacional. 
• El 19 d’octubre de 2005 el Govern ha constituït també una Comissió permanent per 
al seguiment i anàlisis de la grip aviar, presidida pel Subsecretari del Ministeri de 
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la Presidència i formada per representants dels ministeris de Presidència, Sanitat i 
Consum, Agricultura, Pesca i Alimentació, Interior, Indústria, Turisme i Comerç, 
Economia i Hisenda i Administracions Públiques. 
• El Govern està aplicant les decisions de la Comissió Europea relatives a la 
prohibició d’importacions de productes avícoles provinents dels països afectats 
pel brot, mitjançant les corresponents instruccions als Postos d’Inspecció Fronterisos. 
• Sanitat ha editat materials amb recomanacions per a aquelles persones que 
hagin de viatjar a les zones afectades. De la mateixa manera, els Centres de 
Vacunació Internacional informen personalment als viatgers de les mesures 
preventives a adoptar i dels consells sanitaris. 
• El Ministeri (a través de l’Institut de Salut Carles III i la Direcció General de Salut 
Pública) i representants de les CC.AA. han elaborat un protocol de vigilància en el 
que es recull el procediment a seguir per part dels professionals sanitaris en front la 
detecció d’un possible cas humà d’infecció pel virus de la grip aviar. 
• El Ministeri de Sanitat i Consum i les Comunitats Autònomes varen acordar a la 
Comissió de Salut Pública, a l’abril del 2005, la compra de dos milions de dosis de 
tractaments antivirils per a que estiguin disponibles en el moment en que es 
pogués produir una situació de pandèmia. A aquests dos milions de dosis s'han de 
sumar les 11.000 que tenia ja emmagatzemades l’Agència Espanyola de 
Medicaments i Productes Sanitaris. A més, la Comissió de Salut Pública ha acordat 
també, a la seva reunió del 18 de octubre de 2005, realitzar una nova compra 
d’antivirils que serveixi per a cobrir, en cas de pandèmia, els grups de risc definits 
per a la grip humana, que s’estima entre el 15 i el 25% de la població espanyola (el 
que suposa que el Sistema Nacional de Salut disposarà en total entre 6 i 10 
milions de dosis). 
• A més, el Ministeri de Sanitat i Consum està negociant amb dos laboratoris 
farmacèutics per a instal·lar a Espanya una fàbrica de producció de vacunes 
contra la grip. 
• Seguint les recomanacions de la Unió Europea, el Ministeri de Sanitat i les 
Comunitats Autònomes han reforçat aquest any la campanya de vacunació 
contra la grip comú entre els grups de risc (majors de 65 anys, malalts crònics, 
professionals sanitaris…). En aquest sentit, s'ha de recordar que Espanya és el país 
amb les taxes de vacunació contra la grip comú més altes de tota Europa i el 
sisè a nivell mundial. 
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• Amb motiu de la campanya de vacunació de la grip comú d’aquest any s’han 
incorporat a més una sèrie de mesures, incloses en el Pla Nacional de Preparació i 
Resposta contra una Pandèmia de Grip. Entre aquestes novetats figura la 
recomanació de que es vacunin les persones que tenen previst viatjar a països 
afectats per brots de grip aviar. De la mateixa manera, s'estableix la previsió de 
que, en el mateix moment en el que s’enregistrin en el nostre país casos de grip en 
aus, es vacuni tant a les persones que treballin en les tasques de control i 
eradicació dels brots com a les que viuen o treballen en aquestes granges 
avícoles (la vacunació contra la grip comú en aquestes persones permet reduir la 
probabilitat de coinfecció del ésser humà amb soques aviars i humanes, reduint així 
també el risc de que es produeixi un intercanvi de gens i una possible mutació del 
virus). 
 
Plans de preparació i resposta 
La Organització Mundial de la Salut està coordinant la cooperació internacional en la 
prevenció d’una possible pandèmia i ha posat en marxa sistemes de vigilància a nivell 
mundial, especialment en les zones més afectades en aquests moments, per a evitar 
l’extensió del virus, per a assegurar la seva ràpida caracterització, la detecció i notificació de 
nous casos i la posta en marxa de tots els plans d’actuació. 
La OMS està portant a terme totes aquestes actuacions ja que l’impacta potencial sobre la 
salut dels ciutadans contra l’aparició d’una possible pandèmia de grip podria ser 
atenuant en gran mesura si es segueixen les recomanacions establertes en els seus plans 
d’actuació (l’últim d'ells, actualitzat a l’abril del 2005) i es treballa coordinadament entre tots 
els països i els organismes internacionals. 
Per la seva part, el Govern espanyol disposa des de maig del 2005 d’un Pla Nacional de 
Preparació i Resposta contra una Pandèmia de Grip, que ha estat elaborat pel Ministeri 
de Sanitat i Consum en col·laboració amb les Comunitats Autònomes i seguint les directrius 
de la OMS i de la Unió Europea. 
L’objectiu d’aquest pla és garantir que la resposta i les mesures que estableixin les 
administracions sanitàries contra una eventual pandèmia aconsegueixin reduir l’impacta de 
la malaltia en la població i garantir un bon funcionament dels serveis sanitaris i socials. 
Les Comunitats Autònomes estan elaborant també els seus propis plans d’actuació per als 
seus respectius territoris. 
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Preguntes i Respostes 
o Quina és la situació actual del brot? La grip aviar no és una malaltia nova entre 
les aus. De fet, es té constància de casos a Itàlia fa més de 100 anys. No obstant, 
ha estat des de 1997 quan s’ha tornat a activar l’alarma internacional en front a 
aquesta grip, que s’ha expandit ja per diversos països del món. La grip aviar, en 
aquest moment, es transmet d’au a au i excepcionalment d’au a humà, però no 
d’humà a humà. 
o És probable que es produeixi una pandèmia? Cada 30 ó 40 anys es sol registrar 
una pandèmia de grip a nivell mundial. És un procés cíclic que es produeix quan 
apareix un subtipus del virus de la grip diferent al que circula habitualment. Aquesta 
periodicitat no és sempre regular i, de fet, la última pandèmia es va produir només 
deu anys després de l’anterior (1957 i 1968, ambdues molt menys virulentes que la 
de 1918). No obstant, el fet de que ja hagin passat quasi 40 anys des de l’última 
pandèmia fa pensar als experts que cada vegada és més probable que ocorri la 
pròxima. 
El risc de pandèmia a l’actualitat depèn de que el virus de la grip aviar muti i es faci 
transmissible d’humà a humà (i no només d’aus a humans com fins ara). Avui per 
avui, no es pot predir quan es produirà la mutació del virus i la seva transmissió 
entre persones; ni tan sols es pot saber amb seguretat si arribarà a produir-se 
finalment. 
o Podem estar tranquils? En aquests moments s'ha de llançar un missatge de 
tranquil·litat a la població. La situació sanitària avui dia és molt diferent a la que 
existia en anteriors pandèmies. Els països tenen bons sistemes de salut i recursos 
terapèutics suficients, amb professionals molt qualificats i medis tècnics molt 
avançats. A més, l’estat de salut general de les poblacions és també molt millor que 
fa anys. 
o Malgrat això, una situació de pandèmia de grip comportaria seriosos riscos per a la 
salut pública. Per això, els organismes internacionals i els països de tot el món 
estan treballant intensament per a que, si arriba a produir-se la pandèmia, es 
puguin minimitzar els danys sobre la població. De fet, totes les mesures de 
prevenció estan activades i el nostre Sistema Nacional de Salut està preparat per a 
afrontar aquesta situació. A més, l’experiència acumulada en altres situacions 
d’aquest tipus (como la produïda pel SRAS o pneumònia asiàtica) ha fet que els 
mecanismes de prevenció i d’intercanvi d’informació estiguin molt perfeccionats a 
nivell mundial. 
o S'han detectat casos de grip aviaran Espanya? No. Ni en aus ni en persones. 
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o Com puc contraure la grip aviar? La transmissió als éssers humans només es 
realitza per contacte directe i reiterat amb les aus infectades i amb els seus 
excrements. En qualsevol cas, el contagi no és fàcil i aquest només es produeix en 
circumstàncies excepcionals (fins ara, de fet, només s'ha donat en persones 
exposades de forma continuada a aus, bé en granges o en mercats d’animals vius). 
Per altra banda, no s’ha demostrat fins el moment que el virus es transmeti de 
persona a persona. 
o Puc contraure la malaltia menjant-me una au infectada? No. Les investigacions 
realitzades fins el moment confirmen que el virus de la grip aviar només es 
transmet per via respiratòria, però no a través de la ingesta d’un animal infectat. A 
més, aquest virus no sobreviu a altes temperatures, amb el que es destrueix en el 
cuinat de les aus. 
o Quins símptomes tinc si he agafat la grip aviar? En un principi, els símptomes 
són semblants als d’una grip comú (febre alta de més de 38 graus, dificultat 
respiratòria, tos, malestar general). Els símptomes es poden agreujar en pocs dies, 
i en alguns casos poden derivar en pneumònia. 
o Com pot detectar un metge si un pacient té grip comú o grip aviar? Els 
programes de control que s’han establert a nivell mundial permeten seguir 
l’evolució del brot diàriament, amb el que es coneix quins països estan afectats en 
cada moment i, per tant, en quins països podrien produir-se contagis. En qualsevol 
cas, i davant casos de persones que hagin viatjat a països afectats i retornin amb la 
malaltia, el Ministeri de Sanitat i Consum ha elaborat un protocol de vigilància en el 
que es recull el procediment a seguir per a la detecció d’un possible cas humà per 
infecció d’aquest virus de la grip. És un protocol senzill i operatiu per a fer front a 
les sospites de grip aviar que puguin sorgir en pacients provinents de les zones 
afectades. 
o Si es coneix el virus (H5N1) i hi ha una vacuna per a aus, ¿per què no hi ha 
una vacuna per a persones? Perquè el virus encara no ha mutat i, per tant, no 
existeix encara el subtipus capaç de transmetre's entre humans. De moment, es 
transmet d’aus a humans però no d’humà a humà. Fins que aquesta situació no es 
produeixi no es podrà conèixer quin tipus de virus és i, per tant, fabricar la vacuna. 
Malgrat això, s’estan realitzant ja varies investigacions al respecte, liderades per la 
OMS, amb resultats esperançadors, que serviran per a avançar el procés de 
fabricació d'aquestes vacunes (que podria ser de entre 4 i 6 mesos). 
o Hi haurà vacunes per a tot el món? Si s'arribés a declarar la situació de 
pandèmia, els laboratoris trigarien uns mesos a tenir disponible la vacuna. El 
Ministeri de Sanitat i Consum està treballant amb tots els organismes internacionals 
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per a assolir els acords més equitatius possibles. Mentre es produeix la vacuna, 
s’afrontaria la situació mitjançant tractaments antivirils. 
o Es pot curar la grip aviar en humans? A falta d’una vacuna, es considera que la 
grip aviar en humans podria tractar-se mitjançant fàrmacs antivirils, que podrien 
frenar la malaltia una vegada adquirida ja que impedeixen la difusió del virus en 
l’organisme, moderen l’agressivitat dels símptomes i redueixen les complicacions. 
Les antivirils tenen també un cert efecte profilàctic per a prevenir el contagi en 
l’entorn de persones ja afectades per la malaltia, malgrat no té efecte immunològic. 
En qualsevol cas, les antivirils s'han d'administrar les primeres 48 hores posteriors 
a l’aparició dels primers símptomes malgrat la seva eficàcia total no es comprovarà 
fins que aparegui el nou virus. 
o Quants antivirils ha comprat Espanya i a qui es distribuirien? El Ministeri de 
Sanitat i Consum i les Comunitats Autònomes varen acordar a l’abril del 2005 la 
compra de dos milions de dosis d’antivirils. A més, el 18 d’octubre del 2005, varen 
tornar a acordar una nova compra que servia per a cobrir, en cas de pandèmia, als 
grups de risc definits per la grip humana, que s’estima entre el 15 i el 25% de la 
població espanyola (el que suposa que el Sistema Nacional de Salut disposarà en 
total entre 6 i 10 milions de dosis). Amb aquestes antivirils, la màxima prioritat de 
les autoritats sanitàries serà frenar l’expansió del virus allà on es produeixi, seguint 
el principi de solidaritat, pel que les dosis es destinarien a les persones en contacte 
amb el primer focus d’infecció i l’entorn dels possibles afectats, així com 
professionals sanitaris, d’emergències i de serveis essencials. 
o És recomanable que la població en general es vacuni contra la grip comú 
aquest any? La OMS, la Unió Europea, el Ministeri de Sanitat i les Comunitats 
Autònomes recomanen la vacunació contra la grip comú només a les persones 
incloses en grups de risc (majors de 65 anys, malalts crònics, personal sanitari…). 
Per tant, no és necessari que la resta de la població es vacuni. 
o Quines possibilitats hi ha de que la grip aviar arribi a Espanya per aus 
migratòries? La Societat Espanyola d’Ornitologia (SEO) ha afirmat recentment 
que el risc d’extensió de la grip aviar mitjançant aus migratòries és molt limitat, ja 
que la migració suposa una activitat energèticament molt costosa per a les aus, i 
solament les que presenten un bon estat de salut poden fer front a aquest esforç. A 
més, les migracions que solen creuar Espanya són les que van de Nord a Sud, i no 
les d’Est a Oest, que són les que tenen més capacitat de transmetre el virus des 
dels seus països d’origen a Àsia. Malgrat això, la pròpia SEO aboga perquè els 
controls sanitaris siguin molt estrictes en tota importació d’aus silvestres. Aquestes 
mesures, entre altres, han estat les adoptades ja pel Ministeri d’agricultura, Pesca i 
Alimentació, que ha ordenat el reforç dels controles fronterer i ha remès a les 
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Comunitats Autònomes “kits” de presa de mostres i diagnòstic animal, així com 
vacunes per a les aus de corral. 
o Pot una persona infectar-se de grip aviar manipulant aus silvestres? En 
aquests moments la grip aviar no existeix en el nostre país, pel que no hi ha 
possibilitat de contagi. En qualsevol cas, amb grip aviar o sense ella, els caçadors i 
aquelles persones en contacte amb aus silvestres sempre han de prendre les 
mesures higièniques bàsiques després de la manipulació d’aquestes aus. 
o Puc viatjar als països afectats per grip aviar? La Organització Mundial de la 
Salut ha dit que la grip aviar, avui per avui, no suposa un motiu per a deixar de 
viatjar als països afectats. Malgrat això, sí és recomanable seguir uns consells 
sanitaris per a evitar el contagi que, com ja s’ha dit, es produeix només en 
circumstàncies excepcionals. Per exemple, evitar el contacte directe amb animals 
vius (o els seus cadàvers o excrements) en mercats, granges i reserves naturals 
amb aus; no adquirir o tenir contacte amb ocells de companyia; i vacunar-se contra 
la grip comú quan s'hagi de viatjar a algun d’aquests països per a evitar la 
coinfecció. És molt important també mantenir una bona higiene personal i evitar les 
zones d’aglomeració de persones (mercats, locals petits amb escassa ventilació, 
etc.). En qualsevol cas, s'ha de prestar atenció a l’estat de salut en els set dies 
següents a la tornada. Si en aquest període es presenta febre, tos o dificultats 
respiratòries, s'ha d'acudir al metge. El Ministeri de Sanitat i Consum ofereix tota 
aquesta informació als interessats a través dels Centres de Vacunació 
Internacional i ha editat també materials informatius. 
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ANNEX K:  Normatives alimentàries aplicables 
K1.- Reials Decrets: 
Tot seguit s’exposa un resum sobre els Reials Decrets [8] que han anat apareixent al llarg 
del projecte: 
• Reial Decret 140/2003, del 7 de febrer, pel que s’estableixen els criteris sanitaris 
de la qualitat de l’aigua de consum humà.  
La llei 14/1986, del 25 d’abril, General de Sanitat, va establir la obligació de les 
Administracions públiques sanitàries d’orientar les seves actuacions prioritàriament a 
la promoció de la salut i la prevenció de les malalties. 
Donada la importància d’aquest ema per la salut humana, es fa necessari 
l’establiment a escala nacional de criteris de qualitat de l’aigua de consum humà. 
Aquests criteris s’aplicaran a totes aquelles aigües que, independentment del seu 
origen i del tractament de potabilització que rebin, s’utilitzin a la indústria alimentària 
o es subministrin a través de xarxes de distribució públiques o privades, dipòsits o 
cisternes. Es fixen paràmetres a complir en el punt on es posa l’aigua de consum 
humà a disposició del consumidor. Aquests valors es basen principalment en les 
recomanacions de la Organització Mundial de la Salut i en motius de salut pública 
aplicant-se, en alguns casos, el principi de precaució per assegurar un alt nivell de 
protecció de la salut de la població. Els programes de control de qualitat de l’aigua de 
consum humà hauran d’adaptar-se a les necessitats de cada abastiment i complir els 
criteris de qualitat previstos en aquesta disposició. 
 Els consumidors hauran de rebre informació suficient i oportuna de qualitat de 
l’aigua de consum humà, situacions d’excepció, mesures correctores i preventives, 
així com de tots aquells aspectes que afecten a l’abastiment i que puguin implicar un 
risc per la salut de la població. 
El Ministeri de Sanitat i Consum coordina el sistema d’Informació Nacional d’Aigua 
de Consum i elabora els informes nacionals anuals destinats a la informació pública i, 
en compliment amb les obligacions comunitàries, a la Comissió Europea. 
En la seva virtut, a proposta dels Ministeris de Sanitat i Consum, d’Agricultura, Pesca 
i Alimentació, de Medi Ambient, d’Economia i de Ciència i Tecnologia, amb 
l’aprovació prèvia del Ministre d’Administracions Públiques, d’acord amb el Consell 
d’Estat i prèvia deliberació del Consell de Ministres del dia 7 de febrer del 2003, es 
disposen els següents articles: 
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- Article 1: Objecte. 
- Article 2: Definicions. 
- Article 3: Àmbit d’aplicació. 
- Article 4: Responsabilitats i 
competències. 
- Article 5: Criteris de qualitat de l’aigua 
de consum humà. 
- Article 6: Punts de compliment dels 
criteris de qualitat de l’aigua de 
consum humà. 
- Article 7: Captació de l’aigua pel 
consum humà. 
- Article 8: Conducció de l’aigua. 
- Article 9: Substàncies pel tractament 
de l’aigua. 
- Article 10: Tractament de potabilització 
de l’aigua de consum humà. 
- Article 11: Dipòsits i cisternes per 
l’aigua de consum humà. 
- Article 12: Distribució de l’aigua de 
consum humà. 
- Article 13: Inspeccions sanitàries 
prèvies de noves instal·lacions. 
- Article 14: Productes de construcció en 
contacte amb l’aigua de consum 
humà. 
- Article 15: Personal. 
- Article 16: Laboratoris de control de la 
qualitat de l’aigua de consum humà. 
- Article 17: Control de la qualitat de 
l’aigua de consum humà. 
- Article 18: Autocontrol. 
- Article 19: Vigilància sanitària. 
- Article 20: Control a l’aixeta del 
consumidor. 
- Article 21: Freqüència de mostreig. 
- Article 22: Situacions d’excepció als 
valors paramètrics fixats. 
- Article 23: Autorització d’excepció. 
- Article 24: primera pròrroga 
d’excepció. 
- Article 25: Segona pròrroga 
d’excepció. 
- Article 26: Situació d’excepció de curta 
duració. 
- Article 27: Incompliments i mesures 
correctives i preventives. 
- Article 28: Règim sancionador. 
- Article 29: Informació al consumidor. 
- Article 30: Sistema d’Informació 
Nacional d’Aigua de Consum. 
 
A l’Annex II s’informa de les normes UNE-EN de substàncies utilitzades al tractament de 
l’aigua de consum humà: 
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Taula K.1: Normes UNE-EN de substàncies utilitzades en el tractament de l’aigua de consum humà 
 
 
• Reial Decret 865/2003, del 4 de juliol, pel que s’estableixen els criteris 
higiènico-sanitaris per la prevenció i control de la legionel·losi. 
La legionel·losi és una malaltia bacteriana d’origen ambiental que sol presentar dues 
formes clíniques diferenciades: la infecció pulmonar o “malaltia del Legionari”, que es 
caracteritza per pneumònia amb febre alta, i la forma no pneumònica, coneguda com 
“Febre de Pontiac”, que es manifesta com un síndrome febril agut i de pronòstic lleu. 
La infecció per Legionel·la pot ésser adquirida en dos àmbits, el comunitari i 
l’hospitalari. En ambdós casos la malaltia pot estar associada a diversos tipus 
d’instal·lacions, equips i edificis. Pot presentar-se en forma de brots i casos aïllats o 
esporàdics. 
Les instal·lacions amb major freqüència es troben contaminades amb Legionel·la i 
han estat identificades com fonts d’infecció són els sistemes de distribució d’aigua 
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sanitària, calent i freda i els equips de refredament d’aigua evaporatius, tals com les 
torres de refrigeració i els condensadors evaporatius, tant en centres sanitaris com 
en hotels o altres tipus d’edificis. 
La Comissió de Salut Pública del Consell Interterritorial de Salut, a la seva reunió del 
29 d’octubre de 1999, amb l’objectiu d’evitar o reduir al mínim l’aparició de brots, va 
estimar necessari disposar de criteris tècnico-sanitaris coordinats i acceptats per les 
autoritats sanitàries de l’administració estatal, autonòmica i local. Per això es va 
aprovar el Reial Decret 909/2001, del 27 de juliol, pel que s’estableixen els criteris 
higiènico-sanitaris per la prevenció i control de la Legionel·losi. 
Aquesta norma pretén ser respectuosa amb el foment de l’ús de fonts d’energia 
renovables que millorin l’eficiència energètica de les instal·lacions implicades a la 
proliferació i difusió de la Legionel·la. Tanmateix, s’ha tingut expressament en 
compte el principi de cautela que ha d’inspirar tota normativa dirigida a salvaguardar 
la salut de la població, protegint i millorant la qualitat de vida de les persones. 
Es disposen els següents articles: 
- Article 1: Objecte. 
- Article 2: Àmbit d’aplicació. 
- Article 3: Notificació de torres de 
refrigeració i condensadors evaporatius 
- Article 4: Responsabilitat dels titulars 
de les instal·lacions. 
- Article 5: Registre d’operacions de 
manteniment. 
- Article 6: Mesures preventives: 
principis generals. 
- Article 7: Mesures preventives 
específiques de les instal·lacions. 
- Article 8: Programes de manteniment 
de les instal·lacions. 
- Article 9: Prevenció de riscos laborals. 
- Article 10: Inspecció sanitària. 
- Article 11: Actuacions en front la 
detecció de casos de legionel·losi. 
- Article 12: Actuacions a les 
instal·lacions. 
- Article 13: Mètodes de tractament de 
les instal·lacions. 
- Article 14: Infraccions i sancions. 
 
• Reial Decret 118/2003, del 31 de gener, pel que s’aprova la llista de substàncies 
permeses per la fabricació de materials i objectes plàstics destinats a entrar en 
contacte amb els aliments i es regulen determinades condicions d’assaig. 
El Reial Decret 1425/1988, del 25 de novembre, pel que s’aprova la Reglamentació 
tecnico-sanitària per l’elaboració, circulació i comerç de materials plàstics destinats a 
entrar en contacte amb els productes alimenticis i alimentaris, va incorporar al 
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ordenament jurídic nacional les Directives comunitàries relatives als materials i 
envasos destinats a entrar en contacte amb els aliments. Posteriorment, l’aprovació 
de la llista de substàncies permeses per la fabricació de materials i objectes plàstics 
destinats a entrar en contacte amb els aliments i la regulació de determinades 
condicions d’assaig es va dur a terme per mitjà del Reial Decret 2207/1994, del 16 de 
novembre, que va incorporar al nostre dret intern les Directives 93/8/CEE i 93/9/CEE. 
El citat Reial Decret 2207/1994 va ser modificat, alhora, pel Reials Decret 510/1996, 
del 15 de març, que va transposar la Directiva 95/3/CE; pel Reial Decret 1042/1997, 
del 27 de juny, que va transposar la Directiva 96/11/CE, així com pels Reials Decrets 
1752/1998, del 31 de juliol, i 442/2001, del 27 d’abril, que van transposar les 
Directives 97/48/CE, i 1999/91/CE, respectivament. 
Donat que la llista d’additius autoritzats a la fabricació de materials plàstics no està a 
l’actualitat harmonitzada, els additius que poden utilitzar-se a la fabricació a la 
fabricació de materials i objectes plàstics únicament són els inclosos a l’annex V del 
present Reial Decret, i de forma provisional, fins que es completi la llista comunitària i 
sempre que no estiguin mencionats a l’annex V, els que figuren a la Resolució del 4 
de novembre de 1982, de la Subsecretaria de Sanitat, per la que s’aprova la llista 
positiva de substàncies destinades a la fabricació de compostos macromoleculars, la 
llista de migracions màximes en proves de cessió d’algunes d’elles, les condicions de 
puresa per les matèries colorants emprades en els mateixos productes i la llista dels 
materials polimèrics adequats per la fabricació d’envasos i altres utensilis que puguin 
estar en contacte amb els productes alimenticis i alimentaris, modificada per Ordre 
de Ministeri de Sanitat i Consum del 3 de juliol del 1985. 
Es disposen els següents articles: 
- Article 1: Objecte. 
- Article 2: Definició. 
- Article 3: Àmbit d’aplicació. 
- Article 4: Límit de migració global. 
- Article 5: Límits de migració específica. 
- Article 6: Condicions dels assaigs de 
migració. 
- Article 7: Llista positiva de monòmers i 
altres substàncies de partida. 
- Article 8: Llista positiva d’additius. 
- Article 9: Productes obtinguts per mitjà 
de fermentació bacteriana. 
- Article 10: Especificacions. 
- Article 11: Declaració per la 
comercialització. 
 
• Reial Decret 706/1986, del 7 de març, pel que s’aprova la reglamentació tècnico-
sanitària sobre “condicions generals d’emmagatzematge (no frigorífic)”. 
Modificacions: Reial Decret 1112/1991, del 12 de juliol, pel que es modifica la 
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Reglamentació Tècnico-Ssanitària sobre condicions generals d’emmagatzematge (no 
frigorífic), aprovada pel Reial Decret 706/1986, del 7-3-1986.- BOE 17 de juliol 1991, 
núm. 170/1991. 
Article únic: S’aprova l’adjunta reglamentació Tècnico-Sanitària sobre Condicions 
Generals d’Emmagatzematge (no frigorífic) d’Aliments i Productes Alimentaris. 
Disposicions transitòries: Primera: S’estableix un termini de tres anys, a comptar des 
de la data de publicació del present Reial Decret, per a que totes les persones 
físiques i jurídiques dedicades a activitats relacionades amb aquesta Reglamentació 
que no reuneixin a les seves instal·lacions les condicions que es preceptuen les 
adaptin a les exigències de la mateixa. No obstant, l’adaptació dels serveis de neteja, 
desinfecció i desratització dels magatzems, així com dels dipòsits d’escombraries i 
deixalles, s’efectuarà en el termini màxim de dotze mesos. Segona: No es permetran 
obres de modificació i/o ampliació, si no s’adapten aquestes a les condicions 
estipulades a la Reglamentació adjunta. 
Disposició final: La present Reglamentació entrarà en vigor el mateix dia de la seva 
publicació al “Butlletí Oficial de l’Estat”, excepte pels casos previstos a la disposició 
transitòria primera. 
Disposició derogatòria: A partir de l’entrada en vigor del present Reial Decret queden 
derogades quantes disposicions d’igual o inferior rang s’oposin a lo establert en el 
mateix. 
Es disposen els següents articles: 
- Article 1: Objecte i àmbit d’aplicació. 
- Article 2: Definicions. 
- Article 3: Condicions tècnico-sanitàries 
dels magatzems. 
- Article 4: Condicions generals que han 
de satisfer els magatzems. 
- Article 5: Característiques de màquines 
i demés elements que estaran en 
contacte amb aliments i amb envasos. 
- Article 6: Característiques relatives als 
aliments i als productes alimentaris 
emmagatzemats. 
- Article 7: Condicions generals relatives 
al personal. 
- Article 8: Prohibicions. 
- Article 9: Registres administratius. 
- Article 10: Responsabilitats. 
- Article 11: Competències. 
- Article 12: Règim sancionador. 
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• Reial Decret 293/2003, del 7 de març, relatiu a la utilització de determinats 
derivats epoxídics en materials i objectes destinats a entrar en contacte amb 
aliments. 
El Reial Decret 1125/1982, del 30 d’abril, va aprovar la Reglamentació tècnico-
sanitària per l’elaboració, circulació i comerç de materials polimèrics en relació amb 
els productes alimeticis i alimentaris. El citat Reial Decret va ser modificat 
posteriorment pel Reial Decret 668/1990, del 25 de maig, per incloure en el seu àmbit 
d’aplicació els revestiments a base de pintures i vernissos, així com per harmonitzar 
la Directiva 89/109/CEE del Consell, del 21 de desembre de 1988, relativa a la 
aproximació de les legislacions dels Estats membres sobre els materials i objectes 
destinats a entrar en contacte amb productes alimenticis, contemplant tot lo referent 
a l’envasat i l’etiquetat. 
La resolució del 4 de novembre de 1982, de la Subsecretaria de Sanitat, modificada 
per Ordre del 3 de juliol de 1985, va aprovar la llista positiva de substàncies 
destinades a la fabricació de compostos macromoleculars, la llista de migracions 
màxims en proves de cessió d’algunes d’elles, les condicions de puresa per les 
matèries colorants emprades als mateixos productes i la llista dels materials 
polimèrics adequats per la fabricació d’envasos i altres utensilis que puguin estar en 
contacte amb els productes alimenticis i alimentaris. 
Aquestes llistes són positives, és a dir, que només estan autoritzades les substàncies 
especificades amb els límits en elles establerts, no estant autoritzades les 
substàncies en elles no mecionades. 
Es disposen els següents articles: 
- Article 1: Àmbit d’aplicació. 
- Article 2: Límit per la substància “BADGE”. 
- Article 3: Límit per la substància “BFDGE”. 
- Article 4: Límit per la substància “NOGE”. 
 
• Reial Decret 397/1990, del 16 de març, pel que s’aproven les condicions 
generals dels materials, per a ús alimentari, diferents dels polimèrics. 
L’evolució dels hàbits de consum i el progrés de les tecnologies de manipulació, 
processat i envasat dels aliments i productes alimentaris, fa convenient actualitzar i 
desenvolupar les previsions del vigent Codi Alimentari Espanyol sobre materials, per 
a ús alimentari, diferent dels polimèrics. Pel Reial Decret 1125/1982 del 30 d’abril 
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(Butlletí Oficial de l’Estat número 133, del 4 de juny), es va aprovar la Reglamentació 
tècnico-sanitària per l’elaboració, circulació i comerç de materials polimèrics i, 
posteriorment, ha estat desenvolupada i complementada amb altres normes, tenint 
per tant assegurada la seva regulació específica. 
La finalitat de la normativa comunitària objecte de transposició és tenir en compte, en 
primer lloc, les exigències que es deriven de la protecció de la salut humana, atenent 
a les necessitats econòmiques i tecnològiques, dins dels límits imposats per la 
protecció sanitària. Per això es dicta el present Reial Decret a l’emparament de 
l’article 40.4 de la Llei 14/1986, del 25 d’abril, General de Sanitat, i d’acord amb lo 
establert a l’article 149.1.1 i 16 de la Constitució Espanyola. 
Per altra banda, en el que afecta a la importació i exportació d’aquests materials, 
resulta aplicable l’article 149.1.10 de la Constitució, que atribueix a l’Estat 
competència exclusiva en matèria de comerç exterior. 
En la seva virtut, a proposta dels Ministres d’Economia i Hisenda, d’Indústria i 
Energia, d’Agricultura, Pesca i Alimentació i de Sanitat i Consum, escoltats els 
sectors afectats, previ informe preceptiu de la Comissió Interministerial per la 
Ordenació Alimentària, escoltat el Consell d’Estat i prèvia deliberació del Consell de 
Ministres a la seva reunió del dia 16 de març de 1990, es disposen els següents 
articles: 
- Article 1: Objecte i àmbit d’aplicació. 
- Article 2: Definicions. 
- Article 3: Llista positiva de materials 
per ésser utilitzats en contacte amb els 
aliments. 
- Article 4: Regulació específica de 
materials per ésser utilitzats en 
contacte amb els aliments. 
- Article 5: Controls i assaigs de 
fabricació. 
- Article 6: Característiques d’envasat. 
- Article 7: Etiquetat per a la indústria. 
- Article 8: Etiquetat per al consumidor. 
- Article 9: Exportació e importació. 
- Article 10: Règim sancionador. 
 
• Reial Decret 1043/1990, del 27 de juliol, pel que s’aprova la Instrucció Tècnico-
Sanitària sobre objectes de ceràmica per a ús alimentari. 
El Reial Decret 397/1990, del 16 de març (Butlletí Oficial de l’Estat del 27), pel que 
s’aproven les condicions generals dels materials per a ús alimentari, diferents dels 
polimèrics, preveu en el seu article quart que la idoneïtat dels diversos materials 
autoritzats per a tal ús serà definida mitjançant disposicions específiques que vinguin 
a completar lo disposat en el mateix. 
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Per altra banda, el citat Reial Decret fou dictat amb el propòsit d’adequar 
l’Ordenament Jurídic del nostre país a la legislació comunitària vigent sobre 
l’esmentada matèria, regulada fonamentalment per la Directiva del Consell 
89/109/CEE, del 21 de desembre de 1998, relativa a l’aproximació de les legislacions 
dels Estats membres sobre els materials i objectes destinats a entrar en contacte 
amb els productes alimentaris (Diari Oficial de les Comunitats Europees número L 
40/38, de l’11 de febrer de 1989), que va derogar la Directiva del Consell 
76/893/CEE, del 23 de novembre de 1976 (Diari Oficial de les Comunitats Europees 
número L 340, del 9 de desembre) que fou desenvolupada posteriorment per 
diverses directives específiques, entre les que cal destacar la Directiva del Consell 
84/500/CEE del 15 d’octubre de 1984, relativa a l’aproximació de les legislacions dels 
Estats membres en el que concerneix als objectes de ceràmica destinats a entrar en 
contacte amb els productes alimentaris (Diari Oficial de la Comunitats Europees, 
número L 277, del 20 d’octubre de 1984). 
En aquestes circumstàncies, es procedeix a dur a terme lo previst en el Reial Decret 
397/1990, del 16 de març, incorporant lo disposat a la Directiva del Consell 
84/500/CEE. 
El present Reial Decret regula la possible cessió de plom i cadmi dels objectes de 
ceràmica per ús alimentari de manera que no representi perill per la salut humana, 
dictant-se a l’emparament de l’article 40.4 de la Llei 14/1986, del 25 d’abril i d’acord 
amb lo previst per l’article 149.1.16.ª de la Constitució Espanyola. 
En la seva virtut, a proposta dels Ministeris d’Economia i Hisenda, d’Indústria i 
Energia, d’Agricultura, Pesca i Alimentació i de Sanitat i Consum, escoltats els 
sectors afectats previ informe preceptiu de la Comissió Interministerial per la 
Ordenació Alimentària, d’acord amb el Consell d’Estat i prèvia deliberació del Consell 
de Ministres a la seva reunió del dia 27 de juliol de 1990, es disposa el següent 
article únic: “S’aprova la Instrucció Tècnico-Sanitària sobre objectes de ceràmica per 
ús alimentari que figura continguda a l’annex del present Reial Decret”. 
A més d’una Disposició Addicional i una Disposició Transitòria, s’adjunta a l’annex la 
Instrucció Tècnico-Sanitària sobre objectes de ceràmica per ús alimentari amb els 
següents articles: 
- Article 1: Objecte i àmbit d’aplicació. 
- Article 2: Reactius. 
- Article 3: Aparells i material. 
- Article 4: Preparació de la mostra. 
- Article 5: Condicions d’assaig. 
- Article 6: Mètodes d’assaig. 
- Article 7: Càlculs. 
- Article 8: Expressió de resultats. 
- Article 9: Cessions màximes admissibles 
- Article 10: Tolerància dels resultats. 
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K2.- Institucions més destacades de la normativa 
alimentària. 
A continuació es pretén donar una petita explicació de les principals institucions que regulen 
la seguretat alimentària dels productes que es consumeixen al nostre país. Les institucions 
més destacades són: 
? European Food Safety Authority (EFSA): al 2002 es varen revisar els principis 
generals de la legislació alimentària i els procediments relatius a la seguretat dels 
aliments, que s’apliquen igualment als pinsos. Els controls i el seguiment s’efectuen 
al llarg de tota la cadena alimentària, «de la granja a la taula». El mateix acte 
legislatiu que estableix els principis generals i els controls harmonitzats crea 
l’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària, un organisme europeu que constitueix 
la referència científica pel control i avaluació dels aliments. 
L’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària té la missió d’emetre dictàmens i 
prestar recolzament científic i tècnic en tots els àmbits que tenen un impacte sobre 
la seguretat alimentària. L’esmentada Autoritat és una font independent 
d’informació sobre tota qüestió relacionada amb aquests àmbits i és responsable 
de mantenir informat al públic en general sobre els riscos. Poden participar a 
l’Autoritat els Estats membres de la Unió Europea i els països que apliquen la 
legislació comunitària en matèria de seguretat alimentària. L’Autoritat té 
personalitat jurídica; el Tribunal de Justícia de les Comunitats Europees és 
competent per resoldre en cas de litigi en matèria de responsabilitat contractual. 
L’AESAN és un organisme autònom, adscrit al Ministeri de Sanitat i Consum, i creat 
per llei: Llei 11/2001 del 5 de juliol. En l’àmbit internacional, és el punt de contacte 
de l’Estat espanyol al Còdex. Representant d’Espanya a la FAO, OMS, Consell 
d’Europa, UE, ... 
Acte: Reglament (CE) n° 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de 
gener de 2002, pel que s’estableixen els principis i els requisits generals de la 
legislació alimentària, es crea l’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària i es fixen 
procediments relatius a la seguretat alimentària. Tot seguit se’n descriu la síntesi: 
Al Llibre Blanc sobre seguretat alimentària es referma la necessitat d’una política 
que es sustenti en una base política sòlida i en una legislació actualitzada. Aquesta 
refundició general de la legislació comunitària està dirigida a restablir la confiança 
dels consumidors -que s’ha perdut degut a les crisis alimentàries recents- 
mitjançant la participació de totes les parts interessades: el públic en general, les 
organitzacions no governamentals, les associacions professionals, els socis 
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comercials i les organitzacions del comerç internacional. 
La lliure circulació d’aliments sans i segurs és un principi fonamental del correcte 
funcionament del mercat interior. No obstant, en ocasions, les diferències entre les 
legislacions alimentàries dels Estats membres obstaculitzen la lliure circulació dels 
aliments. Per consegüent, és necessari definir a escala comunitària una base comú 
per a les mesures que regulen els aliments i els pinsos. 
Per adoptar un enfocament global e integrat «de la granja a la taula», la legislació 
ha de tenir en compte tots els aspectes de la cadena de producció alimentària: des 
de la producció, la transformació, el transport o la distribució, fins el 
subministrament dels aliments o els pinsos. En totes les etapes d’aquesta cadena, 
la responsabilitat jurídica de velar per la seguretat dels aliments correspon al 
productor. Un sistema similar ha d’aplicar-se als productors del sector dels pinsos. 
L’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària (AESA) reforça el sistema actual de 
suport científic i tècnic. La seva missió fonamental consisteix en aportar una ajuda, 
així com proporcionar dictàmens científics independents, i crear una xarxa amb 
vistes a una cooperació estreta amb els organismes similars existents als Estats 
membres. Tanmateix, avalua els riscos existents a la cadena alimentària e informa 
al públic en general dels riscos reals i emergents.  
Per últim, les crisis alimentàries recents han posat de manifest la necessitat de 
millorar els procediments relatius a la seguretat alimentària. És necessari, en 
particular, ampliar el sistema d’alerta ràpida per a que inclogui els pinsos i per 
identificar mesures urgents i de gestió de crisis. Tanmateix, es crea un Comitè 
Permanent de la Cadena Alimentària i de Sanitat Animal, que substitueix als 
comitès permanents actuals. 
Els objectius de la legislació alimentària són: 
• La protecció de la vida i de la salut de les persones, i la protecció dels 
interessos dels consumidors tenint en compte la protecció de la salut i el 
benestar dels animals, la salut de les plantes i el medi ambient;  
• La realització de la lliure circulació a la Comunitat d’aliments i pinsos;  
• Compliment de normes internacionals existents o en fase de preparació.  
La legislació alimentària es basa principalment en un anàlisi dels riscos basat en 
les proves científiques disponibles. En virtut del principi de precaució, quan una 
avaluació posa de manifest la probabilitat d’efectes nocius sobre la salut i persisteix 
la incertesa científica, els Estats membres i la Comissió poden adoptar mesures de 
gestió del risc provisionals i proporcionades. 
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? Agència Espanyola de Seguretat Alimentària i Nutrició (AESAN): L’Agència 
Espanyola de Seguretat Alimentària i Nutrició (AESAN) és un Organisme Autònom 
adscrit al Ministeri de Sanitat i Consum, que té com a missió garantir el més alt 
grau de seguretat i promoure la salut dels ciutadans: 
• Reduint els riscos de les malalties transmeses o vehiculades pels aliments 
• Garantint l’eficàcia dels sistemes de control dels aliments. 
• Promovent una alimentació variada i equilibrada que promogui una millor 
salut de la població afavorint la seva accessibilitat i la informació sobre els 
mateixos. 
L’agència Espanyola de Seguretat Alimentària i Nutrició: "UNA PER A TOTS" 
AESAN és el màxim referent al nostre país per a qualsevol assumpte relacionat 
amb la seguretat dels aliments. 
La missió d’AESAN és protegir la salut dels espanyols reduint els riscos de 
patologies derivades de l’alimentació, promoure la seguretat alimentària a Espanya 
treballant per a que els ciutadans estiguin i es sentin segurs al consumir aliments, 
augmentar el consum d’aliments saludables, garantir l’eficiència dels sistemes de 
control oficial i promoure un sector productiu que consideri la seguretat alimentària 
com estratègia competitiva. 
L’Agència es crea amb l’objectiu general de promoure la seguretat alimentària com 
a aspecte fonamental de la salut pública, i d’oferir garanties e informació objectiva 
als consumidors i agents econòmics del sector agroalimentari espanyol, des de 
l’àmbit d’actuació de les competències de l’Administració General de l’Estat i amb 
la cooperació de la resta d’Administracions públiques i sectors interessats. 
Els objectius específics d’AESAN són propiciar la col·laboració i coordinació de les 
Administracions públiques competents en matèria de seguretat alimentària: 
• Afavorir la col·laboració entre les Administracions públiques i els diferents 
sectors interessats incloses les associacions de consumidors i usuaris.  
• Actuar com a centre de referència d’àmbit nacional en l’avaluació de 
riscos alimentaris i en la gestió i comunicació d’aquests, especialment en 
les situacions de crisi o emergència. 
Els àmbits d’actuació són: 
• La seguretat dels aliments destinats al consum humà, incloent la nutrició i 
els aspectes de qualitat amb incidència a la salut.  
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• La seguretat de la cadena alimentària, donant abast a totes les fases.  
• Els aspectes de sanitat animal i sanitat vegetal que incideixen directa o 
indirectament a la seguretat alimentària.  
• Qualsevol altre que se li assigni a la llum dels avenços científics i les 
noves demandes socials. 
Les funcions d’AESAN són: 
• Coordinar les actuacions relacionades directa o indirectament amb la 
seguretat alimentària.  
• Instar actuacions executives i normatives de les autoritats competents, 
especialment en situacions de crisi o emergència.  
• Coordinar el funcionament de les xarxes d’alerta existents en l’àmbit de la 
seguretat alimentària.  
• Assessorar la planificació i desenvolupament de polítiques alimentàries. 
A més d’elaborar, en coordinació amb el Comitè Científic, informes tècnics i 
difondre’ls. Doncs la seguretat alimentària és labor de tots. La millor garantia per 
evitar l’aparició de perills relacionats amb l’alimentació és considerar de manera 
integral la cadena alimentària, com disposa el Llibre Blanc de Seguretat Alimentària   
La cadena alimentària és un cicle que s’inicia en la producció primària i finalitza en 
el consum: agricultors, ramaders i pescadors, transformadors, distribuïdors, 
venedors i consumidors. Tothom té responsabilitat en l’esmentada cadena: 
• Per això es treballa amb els Ministeris de Sanitat i Consum, Agricultura, 
Pesca i Alimentació, Medi Ambient i Ciència i Tecnologia; amb les 
Comunitats Autònomes, amb els sectors implicats (Associacions de 
Productors i Distribuïdors, Associacions de Consumidors), amb els 
Col·legis Professionals i amb organismes internacionals.  
• L’AESAN té com una de les seves línies estratègiques més importants el 
foment de la col·laboració de tots els sectors, públics i privats. Es tracta 
d’assolir estàndards de qualitat en totes les fases del cicle.  
Té com a objectiu oferir als consumidors els resultats d’una major exigència: més 
seguretat, millor gestió de possibles crisis i, en definitiva, aconseguir l’anticipació. 
Per això l’AESAN, d’acord amb les directrius internacionals més acreditades, centra 
les seves actuacions en l’Anàlisi de Riscos Alimentaris, basant-se en: 
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• La seva avaluació científica des de l’excel·lència i la independència. 
• La seva gestió per a les autoritats competents. 
• La seva comunicació transparent. 
Els principals valors pels que es regeix l’AESAN són els següents: 
• Primacia del consumidor. Servir adequadament als usuaris, situant al 
consumidor en el centre de les decisions, reconeixent altres interessos 
legítims i buscant sempre la màxima implicació de tots els agents amb 
responsabilitat a la seguretat alimentària. El consumidor en el centre de 
les decisions, per sobre de qualsevol altre interès. 
• Crear i mantenir una reputació d’experts i excel·lència de l’organització en 
matèria relacionada amb la seguretat alimentària. 
• Assolir el lideratge a Europa, a través de la implantació d’una política 
d’anàlisi de riscos que garanteixi la credibilitat, independència i 
transparència de les actuacions de l’Agència. 
• Disposar d’una plantilla de professionals multidisciplinars del màxim nivell 
de competència, que treballin en equip amb respecte, amb perspectiva 
positiva i entrega, de forma intersectorial i essent gestionats des dels 
principis de mèrit i equitat, afavorint la mobilitat del personal i reconeixent 
el seu dret a la millora. 
• Presa de decisions basada en la millor evidència científica; ràpida, flexible 
i en col·laboració amb les entitats científiques sota estàndards i sistemes 
d’assegurament de la qualitat. 
• Independència d’interessos aliens a la protecció de la salut, representativa 
i responsable. 
• Transparència sotmesa a un rigorós control públic; amb participació activa 
dels ciutadans, institucions i sectors productius, amb informació i publicitat 
precisa i actualitzada, tant de les decisions com de les actuacions. 
• Coordinació i col·laboració interinstitucional, en la recerca de la major 
eficiència i eficàcia de les actuacions. 
• Conciliació d’interessos de les parts interessades, facilitant l’aproximació 
d’actuacions e interessos. 
• Millora continua, com a criteri de gestió de l’organització. 
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? Llibre Blanc sobre la seguretat alimentària: el present Llibre Blanc presenta 
propostes que transformaran la política alimentària de la UE en un instrument 
anticipatiu, dinàmic, coherent i global amb el propòsit de velar per un nivell elevat 
de salut de les persones i de protecció dels consumidors. (Comissió de les 
Comunitats Europees, 12/01/2000). 
El Llibre Blanc sobre la seguretat alimentària és un element creat per organitzar la 
seguretat alimentària de manera coordinada e integrada, per així aconseguir una 
major protecció de la salut. El Llibre Blanc controla tots els processos de que 
consta la cadena alimentària. 
El seu objectiu és descriure un conjunt d’accions necessàries per completar i 
modernitzar la legislació de la Unió Europea en l’àmbit de l’alimentació, amb la fita 
de fer-ho més coherent, més comprensible i més flexible, per garantir una millor 
aplicació d’aquesta legislació i aportar més transparència als consumidors. Per 
tant, pretén garantir un alt grau de seguretat alimentària. 
Una sèrie de crisis relatives a l’alimentació humana i animal (EEB, dioxina, etc.) 
van posar de manifest les errades en la concepció i aplicació de la normativa 
alimentària de la Unió Europea. Aquesta situació va incitar a la Comissió a incloure 
la promoció d’un alt nivell de seguretat alimentària entre les seves prioritats 
polítiques pels pròxims anys. Com va destacar el Consell Europeu reunit a Helsinki 
el desembre de 1999, és important sobretot millorar les normes de qualitat i 
reforçar els sistemes de control sobre tota la cadena alimentària, de la granja al 
consumidor. El Llibre Blanc sobre la seguretat alimentària constitueix un element 
essencial en aquesta estratègia. La Comissió va proposar un conjunt de mesures 
que permeten organitzar la seguretat alimentària d’una manera coordinada e 
integrada, entre les que s’inclouen, en particular, les següents:  
• La creació d’un Organisme alimentari europeu independent, encarregat de 
la formulació de dictàmens científics independents sobre tots els aspectes 
relacionats amb la seguretat alimentària, la gestió dels sistemes d’alerta 
ràpida i la comunicació dels riscos;  
• Un marc jurídic millorat que cobreixi tots els aspectes vinculats als 
productes alimentaris, «del camp a la taula»;  
• Sistemes de control més harmonitzats a nivell nacional;  
• Un diàleg amb els consumidors i altres parts interessades.  
Abans de presentar aquests quatre aspectes de manera més detallada, la 
Comissió va formular els principis generals en els que hauria de basar-se la política 
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europea en quant a seguretat alimentària: 
• Un enfocament global, integrat, que s’apliqui a tota la cadena alimentària;  
• Una definició clara de les funcions de totes les parts involucrades a la 
cadena alimentària (fabricants de pinsos per a animals, agricultors i 
operadors del sector alimentari, els Estats membres, la Comissió, els 
consumidors);  
• La coherència, l’eficàcia i el dinamisme de la política alimentària;  
• L’anàlisi dels riscos (inclosa l’avaluació, la gestió i la comunicació dels 
riscos);  
• La independència, excel·lència i transparència dels dictàmens científics;  
• L’aplicació del principi de precaució a la gestió dels riscos.  
 
? Còdex Alimentarius: La Comissió del Còdex Alimentarius va ser creada (1963) 
per l’Organització de les Nacions Unides per l’ Agricultura i l’Alimentació (FAO) i 
l’Organització Mundial De la Salut (OMS) per desenvolupar normes alimentàries, 
reglaments i altres texts relacionats sota el Programa Conjunt FAO/OMS de 
Normes Alimentàries. 
La missió principal del Còdex és protegir la salut dels consumidors i garantir la 
lleialtat de les pràctiques de comerç internacional d’aliments. Per això, la Comissió 
del Còdex adopta normes relatives a productes, codis de pràctiques, límits màxims 
d’additius, contaminants, residus de plaguicides i medicaments veterinaris, que són 
elaborades per comitès especialitzats i grups de treball. Les seves normes 
contribueixen a l’harmonització legislativa internacional. 
El Còdex Alimentarius és especialment adequat per al comerç alimentari 
internacional que requereix unes normes alimentàries uniformes que protegeixin als 
consumidors. 
El Còdex Alimentarius, o codi alimentari, s’ha convertit en un punt de referència 
mundial de gran transcendència pels consumidors, els productors i elaboradors 
d’aliments, els organismes nacionals de control dels aliments i el comerç alimentari 
internacional. La seva repercussió sobre la manera de pensar dels qui intervenen a 
la producció i elaboració d’aliments i dels qui els consumeixen ha estat enorme. La 
seva influència s’estén a tots els continents i la seva contribució a la protecció de la 
salut dels consumidors i a la garantia d’unes pràctiques equitatives en el comerç 
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alimentari és incalculable. 
El Còdex Alimentarius brinda a tots els països una oportunitat única d’unir-se a la 
comunitat internacional per harmonitzar les normes alimentàries i participar en la 
seva aplicació a escala mundial. També permet als països participar a la formulació 
de normes alimentàries d’us internacional i contribuir a l’elaboració de codis de 
pràctiques d’higiene per l’elaboració i de recomanacions relatives al compliment de 
les normes. 
El Còdex Alimentarius té particular importància pels consumidors. Mitjançant la 
seva Resolució 39/248 del 1985, l’Assemblea General de les Nacions Unides va 
aprovar unes directrius per la protecció dels consumidors que constitueixen un 
marc del que els governs, especialment els de països en desenvolupament, poden 
valer-se per elaborar i reforçar les seves polítiques i legislacions sobre protecció 
dels consumidors. A les directrius s’aconsella als governs que, quan formulin 
polítiques i plans nacionals relatius als aliments, tinguin en compte la necessitat de 
seguretat alimentària de tots els consumidors i recolzin i, en la mesura del possible, 
adoptin les normes del Còdex Alimentarius de la FAO i de l’Organització Mundial 
de la Salut (OMS). 
El Còdex Alimentarius és especialment pertinent pel comerç alimentari 
internacional. Els beneficis pel comerç mundial d’aliments en constant augment de 
contar amb unes normes alimentàries uniformes que protegeixen als consumidors 
són evidents.  
El Còdex Alimentarius comprèn: 
• Normes alimentàries per productes (237). 
• Codis de pràctiques d’higiene o tecnològiques (41). 
• Plaguicides avaluats (185). 
• Límits per residus de plaguicides (3 274). 
• Directrius per contaminants (25). 
• Additius alimentaris avaluats (1 005). 
• Medicaments veterinaris avaluats (54). 
El Còdex Alimentarius gaudeix actualment d’una reputació tan sòlida com a punt de 
referència internacional que és habitual que autoritats sanitàries, responsables 
governamentals del control dels aliments, fabricants, científics i defensors dels 
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consumidors es preguntin en primer lloc: Què ha de dir el Còdex Alimentarius? és 
certament una fita notable. 
 
Figura K.1: Detall del Codex Alimentarius 
L’estructura del Còdex Alimentarius és: 
• Volum 1A - Requisits generals. 
• Volum 1B - Requisits generals (higiene dels aliments). 
• Volum 2A - Residus de plaguicides als aliments (texts generals). 
• Volum 2B - Residus de plaguicides als aliments (límits màxims per 
residus). 
• Volum 3 - Residus de medicaments veterinaris als aliments. 
• Volum 4 - Aliments per règims especials (inclosos aliments per lactants i 
nens). 
• Volum 5A - Fruites i hortalisses elaborades i congelades ràpidament. 
• Volum 5B - Fruites i hortalisses fresques. 
• Volum 6 - Sucs de fruites. 
• Volum 7 - Cereals, llegums (lleguminoses) i productes derivats i proteïnes 
vegetals. 
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• Volum 8 - Grasses i olis i productes afins. 
• Volum 9 - Peix i productes pesquers. 
• Volum 10 - Carn i productes càrnics; sopes i caldos. 
• Volum 11 - Sucres, productes del cacau i xocolata i productes varis. 
• Volum 12 - Llet i productes làctics. 
• Volum 13 - Mètodes d’anàlisi i mostreig. 
 
? FAO: L’Organització de les Nacions Unides per a l’Agricultura i l’Alimentació 
condueix les activitats internacionals encaminades a eradicar la fam. Al brindar els 
seus serveis tant a països desenvolupats com a països en desenvolupament, la 
FAO actua com un fòrum neutral on tots els països es reuneixen en peu d’igualtat 
per negociar acords i debatre polítiques. La FAO també és una font de 
coneixements i d’informació. L’Organització ajuda als països en desenvolupament i 
als països en transició a modernitzar i millorar les seves activitats agrícoles, 
forestals i pesqueres, amb la fita d’assegurar una bona nutrició per a tots. Des de la 
seva fundació al 1945 la FAO ha prestat especial atenció al desenvolupament de 
les zones rurals, on viu el 70 per cent de la població mundial pobre i que passa 
gana. Les activitats de la FAO comprenen quatre principals esferes: 
• Oferir informació. 
• Compartir coneixements especialitzats en matèria de polítiques. 
• Oferir un lloc de trobada pels països. 
• Portar el coneixement al camp. 
Assolir la seguretat alimentària per a tots, i assegurar que les persones tinguin 
accés regular a aliments de bona qualitat que els hi permeti dur una vida activa i 
saludable, és l’essència de les activitats de la FAO. El mandat de la FAO consisteix 
en millorar la nutrició, augmentar la productivitat agrícola, elevar el nivell de vida de 
la població rural i contribuir al creixement de l’economia mundial. 
La FAO proporciona el tipus de ajuda entre bastidors que permet a les persones i 
als països ajudar-se a sí mateixos. Si una comunitat desitja incrementar les seves 
collites però li manquen aptituds tècniques, la FAO introdueix tècniques e 
instruments senzills i sostenibles. Al transformar un país el seu règim de propietat 
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agrària d’estatal a privada, la FAO proporciona assessorament jurídic per facilitar el 
procés, o mobilitza la intervenció si una sequedat produeix fam entre els grups 
vulnerables. En un món complex de necessitats contradictòries, proporciona un lloc 
neutral de trobada i els coneixements generals imprescindibles per arribar a un 
consens. 
Les activitats de la FAO comprenen quatre principals esferes: 
• Oferir informació. La FAO funciona com una xarxa de coneixements que 
utilitza l’experiència del seu personal  –agrònoms, enginyers forestals, 
experts en pesca, en ramaderia i en nutrició, científics socials, economistes, 
estadístics i altres professionals– per recopilar, analitzar i difondre 
informació que coadjuva al desenvolupament. L’enllaç de la FAO a Internet 
rep mensualment un milió de consultes de documents tècnics o sobre les 
activitats que l’Organització du a terme amb els agricultors. La FAO a més 
publica centenars de butlletins, informes i llibres, distribueix varies revistes, 
produeix nombrosos CD-ROM i celebra dotzenes de fòrums electrònics. 
• Compartir coneixements especialitzats en matèria de polítiques. La FAO 
posa la seva llarga experiència al servei dels països per l’elaboració de 
polítiques agrícoles, així com per ajudar a la reacció de lleis eficaces i a 
dissenyar estratègies nacionals amb la finalitat d’assolir les fites del 
desenvolupament rural i la reducció de la pobresa.  
• Oferir un lloc de trobada pels països. En qualsevol ocasió es reuneixen a la 
Seu de la FAO, o a les seves oficines en diferents llocs del món, dotzenes 
d’encarregats de la formulació de polítiques i experts de tots els països amb 
el propòsit de forjar acords sobre les principals qüestions alimentàries i 
agrícoles. La FAO, a la seva posició de fòrum neutral, ofereix les condicions 
per a que es reuneixin els països rics i els països pobres per arribar a 
acords.  
• Portar el coneixement al camp. L’abast dels coneixements de la FAO es 
sotmet a proba en milers de projectes de camp a tot el món. La FAO 
mobilitza i administra milions de dòlars proporcionats pels països 
industrialitzats, els bancs de desenvolupament i altres fonts, a fi de garantir 
que els projectes compleixin el seu propòsit. La FAO proporciona la perícia 
tècnica i, en alguns casos, una font limitada de finançament. En situacions 
de crisis es treballa colze amb colze amb el Programa Mundial d’Aliments i 
altres organismes humanitaris per protegir els medis de subsistència rurals i 
ajudar a la gent a reconstruir la seva vida.  
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? Organització Mundial de la Salut: l’OMS, organisme de les Nacions Unides 
especialitzat en salut, es va crear el 7 d’abril de 1948. Tal i com estableix la seva 
Constitució, l’objectiu de l’OMS és que tots els pobles puguin gaudir del grau 
màxim de salut que es pugui aconseguir. La Constitució de la OMS defineix la salut 
com un estat de complert benestar físic, mental i social, i no solament l’absència 
d’afeccions o malalties. 
Els 193 Estats Membres de la OMS governen l’Organització per conducte de 
l’Assemblea Mundial de la Salut. L’Assemblea està composta per representants 
dels Estats Membres de la OMS. Les principals comeses de l’Assemblea Mundial 
de la Salut són aprovar el programa i el pressupost de la OMS per al següent 
bienni i decidir les principals qüestions relatives a les polítiques. 
 
 
K3.- EFSA i AESAN 
El procés de reforma de l’assessorament científic a la UE té la següent cronologia: 
- 1997. Tractat de la UE: Necessitat d’un sistema d’assessorament científic, europeu, 
sòlid i rigorós, independent, transparent i de qualitat, pel conjunt de la UE. 
Reorganització i creació de nous Comitès Científics (Alimentació Humana, Plantes, 
Nutrició animal, Ecotoxicitat, ..) 
- 2002. Creació formal, com a entitat independent, de l’Autoritat Europea en 
Seguretat Alimentària (European Food Safety Authority, EFSA). 
- 2003. Consolidació de l’EFSA. Coordinació amb les Agències Nacionals (AESA). 
Les principals diferències entre Autoritat Europea de Seguretat Alimentària i l’Agència 
Espanyola de Seguretat i Nutrició són: 
• EFSA avaladora i comunicadora. 
• AESA avalua, gestiona i comunica. 
• EFSA no integra la Xarxa d’Alerta. 
• EFSA inclou i aborda específicament l’avaluació de riscos en pinsos, e inclou al seu 
àmbit el benestar animal. 
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• EFSA aborda el frau alimentari malgrat quan no propicií conseqüències sanitàries. 
• Analogies en model organitzatiu. 
El que és important destacar és que la cadena alimentària és responsabilitat de tots: 
 
Figura K.2: Evolució de la cadena alimentària 
 
 
K4.- Relacions entre la FAO, la OMS i el CODEX. 
La labor de la FAO i la de OMS complementa de manera significativa les activitats de la 
Comissió en diversos aspectes pràctics. Per adoptar les normes del Còdex, els països 
necessiten una legislació alimentària adequada, així com una infraestructura tècnica i 
administrativa amb capacitat per aplicar-la i velar pel seu compliment. Durant molts anys, la 
FAO i la OMS han prestat assistència als països en desenvolupament per permetre’ls treure 
ple profit de la labor de la Comissió. El recolzament financer i tècnic rebut dels països 
industrialitzats ha facilitat considerablement aquests esforços. L’assistència prestada als 
països en desenvolupament ha inclòs les activitats següents: 
• Convocatòria de reunions d’experts, entre elles el JECFA i la Reunió Conjunta 
FAO/OMS sobre Residus de Plaguicides (JMPR), per assessorar a la Comissió del 
Còdex Alimentarius;  
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• Establiment i enfortiment dels sistemes nacionals de control dels aliments, incloses la 
formulació i revisió de la legislació alimentària (lleis i reglaments) i de les normes 
alimentàries, de conformitat amb les normes del Còdex;  
• Realització de tallers i cursos de capacitació, no només per transferir informació, 
coneixements i aptituds relacionades amb el control d’aliments, sinó també per 
augmentar la comprensió del Còdex Alimentarius i de les activitats dutes a terme per 
la Comissió;  
• Enfortiment de la capacitat d’anàlisis e inspecció d’aliments dels laboratoris;  
• Capacitació en tots els aspectes del control dels aliments relacionats amb la 
protecció de la salut dels consumidors i la garantia de pràctiques lleials a la venta 
d’aliments;  
• Presentació de documents en conferències, reunions i simposis sobre la importància 
de les activitats del Còdex pel subministrament d’aliments innocus i de qualitat 
acceptable;  
• Orientació sobre qüestions directament relacionades amb les activitats del Còdex, 
com per exemple avaluació de la innocuïtat dels aliments produïts mitjançant 
l’aplicació de la biotecnologia;  
• Preparació i publicació de manuals i texts relatius al control de la qualitat dels 
aliments, en els que es formulen recomanacions per elaborar i administrar sistemes 
de qualitat e innocuïtat dels aliments;  
• Contribució l’establiment i enfortiment d’organismes de control dels aliments, així 
com la capacitació en els coneixements tècnics i administratius necessaris per 
assegurar el seu funcionament eficaç;  
• Preparació i publicació de manuals de capacitació sobre inspecció dels aliments i 
garantia de la seva qualitat e innocuïtat, especialment en el que respecta a l’aplicació 
del sistema d’anàlisis de perills i de punts crítics de control (HACCP) a la indústria 
d’elaboració d’aliments. 
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ANNEX L:  Impacte ambiental 
Avaluant l’impacte ambiental que té aquest projecte, s’observa que el seu efecte és mínim. 
Cal tenir en compte que la majoria de solucions proposades per a la millora dels processos 
es tracten de solucions metodològiques, pel que les repercussions mediambientals seguirien 
essent aproximadament les mateixes que les que actualment té la fàbrica. 
L’impacte ambiental més destacat ocasionat per la implantació d’aquest projecte correspon 
al desgast energètic produït per l’augment d’anàlisis realitzades per control de qualitat, 
aparells que solen utilitzar energia elèctrica. Per altra banda, també cal tenir en compte el 
material d’oficina utilitzat, sobretot per a la realització dels manuals, ja que es produeix un 
augment en la utilització de fulls i de tinta d’impressió. Malgrat això, es considera que 
aquestes repercussions ambientals són ínfimes, sobretot si es comparen amb el generat pel 
conjunt de la fàbrica, i suposarien un cost inferior a 50€ anuals. 
Els productes sobre els que es fan les proves de qualitat i els detectats com a no conformes 
són eliminats com a residu, generant un impacte ambiental pràcticament despreciable, amb 
un valor inferior a mitja tona anual que comporta un cost aproximat de 15€ a l’any. 
En el cas de l’efecte sobre les persones, l’impacte del projecte implantat és positiu ja que 
com s’ha aconseguit millorar el flux d’informació, els treballadors realitzen les seves tasques 
de manera òptima i disminuint l’estrès. A més, es milloren les condicions ergonòmiques dels 
llocs de treball, donant lloc a una disminució del nombre de baixes per malaltia o altres 
situacions derivades. 
